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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

 

Нормативно-правовые основания разработки программы 
 

 Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки Российской Федерации от 1 июля 2013 г. № 

499 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по дополнительным профессиональным 

программам». 

 Проект Приказа Министерства труда и социальной защиты РФ 

"Об утверждении профессионального стандарта "Специалист по переработке 

молока и производству молочных продуктов" (подготовлен Минтрудом 

России 18.04.2017) 

 

 Область применения 

Настоящая программа предназначена для совершенствования 

профессиональных компетенций и повышения профессионального уровня в 

рамках имеющейся квалификации. Основная цель – обеспечение здоровья 

населения; защита окружающей среды за счет обеспечения производства и 

ассортимента высококачественных сыров, выпускаемых для питания 

населения.  

Цель: повышение квалификации работников перерабатывающих 

предприятий, фермерских хозяйств, частных лиц. 

Задачи: 

- ознакомление с современными методами оценки качества молока и 

его сыропригодности, молочных продуктов; 

- ознакомление с современными представлениями о составе и 

технологических свойствах молока и технологиях его переработки в сыры; 

- освоение технологии производства сыра разных видов.  

 

Целевая аудитория: 

работники перерабатывающих предприятий – технологи 

производства сыров, фермеры, частные лица – производители молока и 

молочных продуктов личных подворий.  
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Реализация программы: форма обучения - очная, с отрывом от 

работы.  

Режим занятий: 10 дней по 6-8 академических часов в день  

Продолжительность обучения: 72 академических часа  

 

Контроль компетенций, а также знаний и навыков, 

приобретенных слушателями, осуществляется посредством проверки тестов, 

имеющих практическую направленность.  

В результате освоения программы курса слушатель должен: 

Знать: химический состав молока, факторы, влияющие на состав и 

технологические свойства молока, требования ГОСТ и ФЗ «Технический 

регламент на молоко и молочные продукты», организацию переработки 

молока при сыроделии, технохимический контроль при производстве сыра. 

Уметь: проводить оценку качества молока, его технологических 

свойств и изготавливать сыры разных видов.  

Владеть: технологией производства сыра разных видов в условиях 

производства и частного подворья.  

 

Форма документа, выдаваемого по результатам освоения 

программы 

Слушатели, успешно окончившие программу дополнительного 

профессионального образования – программу повышения квалификации и 

прошедшие итоговую аттестацию по результатам обучения получают 

удостоверение о повышении квалификации установленного образца.  

 
Содержание модулей (разделов) дисциплин 
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1. Модуль  1 Значение молока и молочных 

продуктов. Пути повышения 

производства молока и молочных 

продуктов. Характеристика сыров. 

4 Опрос 
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2. Модуль 2 Технологические свойства молока  4 

 

Опрос 

3. Модуль 3 Приемка и подготовка сырья  4 

 

Опрос 

4. Модуль 4 Определение санитарно-

гигиенических и физико-

химических свойств молока, в том 

числе физико-химические и 

бактерицидные свойства молока 

4 

Опрос 

5. Модуль 5 Факторы, влияющие на состав и 

свойства молока 
4 

Опрос 

6. Модуль 6 Общая технология сычужных 

сыров. Мягкие сыра.  
14 

Опрос 

7. Модуль 7 Созревание сыров  6 Опрос 

8. Модуль 8 Частные технологии производства 

сыров  
12 

Опрос 

9. Модуль 9 Мастер-класс по производству сыра  12 Опрос 

10. Модуль10 Отбор проб сыров. Правила отбора. 

Оценка качества 
4 

Опрос 

11. Модуль 11  Документация, расчеты в 

сыроделии. Продуктовые расчеты 
2 

Опрос 

 

Объем дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 36 академических часов 

Вид учебной работы 
Всего часов 

Очное 

Входное тестирование  1 

Аудиторные занятия (всего) 72 

В том числе:   

Лекции 28 

Практические занятия (ПЗ) 42 

Обязательная итоговая аттестация 1 

Вид итоговой аттестации Экзамен в форме тестирования 

Общая трудоёмкость, час                                                                     72 
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ФОРМА АТТЕСТАЦИИ 

По окончании курса слушатели проходят обязательную итоговую 

аттестацию в форме тестирования. 

 

Методические указания преподавателю и слушателю 

Методические рекомендации преподавателю 

Последовательность и объем лекционных и практических занятий 

прилагаются и отражаются в учебно-тематическом плане, которым 

руководствуется преподаватель, ведущий курсы, дисциплину. 

При проведении лекционных занятий по каждому разделу курса 

необходимо: 

1. Сформулировать вопросы, раскрывая которые можно осветить 

содержание темы. Эти вопросы включаются в перечень контрольных к итоговой 

аттестации. 

2. Сделать ссылки на источники, которыми слушатели могут 

воспользоваться при самостоятельной работе. 

3. Разъяснения по ключевым принципиальным вопросам, понимание 

которых связано с наглядностью, следует иллюстрировать на доске (схемы, 

трактовка понятий и др.) 

4. По ходу лекции обучающиеся «вовлекаются» в тему событий путем 

постановки вопросов и ожидания на них ответов (мнений). По окончании лекции – 

ответы на возникшие вопросы. 

5. В заключение – предложить обучающимся контрольные вопросы по 

разделу дисциплины для самостоятельной работы. 

При проведении практических занятий необходимо: 

 сформулировать тему и цель предстоящего задания; 

 разъяснить процедуру его выполнения; 

 по каждому заданию – обсуждение как форма текущего контроля. 

 

Методические указания слушателю 

Чтобы получить необходимое представление о курсе, целесообразно в 

первые дни занятий ознакомиться с рабочей программой в электронном варианте. 

Успешное освоение разделов курса предполагает следующие действия: 

 выяснение того, какая учебно-методическая литература имеется в 

библиотеке (получить её на руки), и в электронном варианте;  

 сразу же после каждой лекции и практического занятия 

«просматривать» конспекты лекций и выполненные задания – это позволит 

закрепить и усвоить материал; 

 не откладывать до последнего подготовку к обязательной 

итоговой аттестации. 
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СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ: 

 
1. ГОСТ Р 51054-2003. Продукты пищевые. Информация для потребителя. 

Общие требования. 

2. ГОСТ Р 51917-2002. Продукты молочные и молокосодержащие. Термины и 

определения. 

3. ГОСТ Р 51293-99. Идентификация продукции. Общие положения. 

4. ГОСТ Р 52357-2005. Продукты молочные и молокосодержащие. 

Технологическая инструкция. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

5. Гераймович О.А. Технологическая терминология молочных и 

молокосодержащих продуктов/О.А. Гераймович, И.А. Макеева.-М.: Экспосинтез, 2004.- 

832 с. 

6. Молоко, молочные продукты и консервы молочные. Технические условия: 

Сборник.- М.: Изд-во стандартов, 2001. 153 с. 

7. Молоко, молочные продукты. Общие методы анализа: Сборник – М.: Изд-во 

стандартов, 2001. – 300 с. 

8. Основные положения технического регламента на молоко и молочную 

продукцию. От 12 июня 2008 г. федеральный закон Российской Федерации п 88-ФЗ 

«Технический регламент на молоко и молочную продукцию». 

9. Указатель государственных, республиканских, отраслевых стандартов, 

технических условий на продукцию молочной промышленности и методы испытаний, 

действующих в Российской Федерации. – М.: Молинформ, 2002 – 69 с. 

10. Сенько А.Я. Идентификация и фальсификация продуктов животноводства: 

учебное пособие / А.Я. Сенько, Г.М. Топурия. – Оренбург: Издательский центр ОГАУ, 

2006.- 128 с. 

11. Барабанщиков, Н.В. Молочное дело/ Н.В. Барабанщиков, А.С. Шувариков. - М.: Изд-

во МСХА, 2000.-348 с. 

12.Горбатова, К.К. Биохимия молока и молочных продуктов/К.К.  Горбатова.- СПб.- 

ГИОРД.-2003.-320с. 

Интернет-ресурсы 

1.www.stg.ru-официальный сайт РИА «Стандарты и качество».Журнал «Стандарты 

и качество» 

2.www/spros.ru- официальный сайт журнала Международной конференции 

потребителей «Спрос» 
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3.www.foodprom- официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». 

Журнал «Пищевая промышленность» 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 

А) интернет-ресурсы библиотеки:  

- электронно-библиотечная системаWeb ИРБИС; 

- ЭБС «Лань» – Режим доступа: http://e.lanbook.com., 

- ЭБС IPRbooks - Режим доступа http://www.iprbookshop.ru;  

- национальный цифровой ресурс Руконт, режим доступа: 

http://lib.rucont.ru/search; 

 ЭБС Юрайт – Режим доступа: https://biblio-online.ru/book; 

- доступ к информационным ресурсам «eLIBRARY» 

В систему ЭИОС на платформе Moodle внесены задания для проведения 

текущей аттестации студентов. 

Б) Справочная правовая система «Консультант Плюс» - Договор № 1/6-14-

бн оказания информационных услуг с использованием экземпляров Специальных 

Выпусков. Системы Консультант Плюс от 01 июня 2015г. (Обновление по выходу 

новой версии в течение действия договора). 

В) Профессиональная база данных – Science Тehnology, международная 

информационная система по сельскому хозяйству и смежным с ним отраслям 

http://agris.fao.org; информационный портал по сельскому хозяйству и аграрной 

науке – Agro-Prom.ru. 

Г) Официальный сайт Министерства сельского хозяйства Российской 

Федерации -  http://mcx.ru . 

Д) ОС Windows –  Акт предоставления прав №Tr017610 от 07.04.2016 

Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса, включая перечень 

программного обеспечения и информационных справочных систем 

Для формирования знаний, умений и навыков у обучающихся в процессе 

изученияразделов данного курсаприменяются традиционные (пассивные) и 

инновационные (активные) технологии обучения в зависимости от учебных целей 

с учетом различного сочетания форм организации образовательной деятельности и 

методов ее активизации с приоритетом на самостоятельную работу обучающихся. 

Для успешного овладения дисциплинами курса используются следующие 

информационные технологии обучения: 

http://e.lanbook.com/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.specagro.ru/#/
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При проведении лекций используются презентации материала в 

программеMicrosoftOffice (PowerPoint), выход на профессиональные сайты, 

использование видеоматериалов различных интернет-ресурсов. 

Практические занятия по дисциплине проводятся с использованием 

платформы MOODLE, Справочной правовой системы «Консультант Плюс». 

В процессе изучения разделов курсаучебными целямиявляются восприятие 

учебной информации, ее усвоение, запоминание, а также структурирование 

полученных знаний и развитие интеллектуальных умений, ориентированных на 

способы деятельности репродуктивного характера. Посредством использования 

этих интеллектуальных умений достигаются узнавание ранее усвоенного 

материала в новых ситуациях, применение абстрактного знания в конкретных 

ситуациях. 

Для достижения этих целей используются в основном традиционные 

информативно-развивающие технологии обучения с учетом различного сочетания 

пассивных форм (практическое занятие, консультация, самостоятельная работа) и 

репродуктивных методов обучения (повествовательное изложение учебной 

информации, объяснительно- иллюстративное изложение, чтение информативных 

текстов) и лабораторно-практических методов обучения (упражнение, инструктаж, 

проектно-организованная работа).  

Для организации учебного процесса используется программное обеспечение, 

обновляемое согласно лицензионным соглашениям. 

Для проведения лабораторных работ имеются соответствующее 

оборудование на базе университета. 

 

Материально-техническое обеспечение курса 

 

Наименование 

специальных* помещений и 

помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающе- 

го документа 
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Специальные помещения: 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа, семи-

нарского типа, для выпол-

нения курсовых работ, 

групповых и индивиду-

альных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

№1 (ул. Главная, 17б) 

Доска аудиторная, столы,  

стационарная или 

переносная мультимедийная 

установка, места для 

сидения Оборудование: 

термостат – 1; фитотрон-1.  

Приборы и материалы: 
лабораторная посуда, набор 

химреактивов для анализов 

молока, гигрометр 

психометрический  - 1, 

анимометр – 2. 

Microsoft Windows 

Professional 10 Singl Upgrade 

Academic OLP 1License 

NoLevel: Лицензия 

№66734667 от 12.04.2016 г.; 

Kaspersky Total Security 

длябизнеса Russian Edition: 

Договор Tr 000198242 от 

21.02.2018 г. Microsoft Office 

2016 Sngl Academic OLP 

License No Level: Лицензия 

66734667 от 12.04.2016 

Помещение для 

самостоятельной работы: 

аудитория № 5104 и № 5208, 

№12 (ул. Главная, 17б) 

Аудитория оснащена 

рабочими местами с 

компьютерами и с доступом 

к сети Internet 

Microsoft 

WindowsProfessional 10 Singl 

Upgrade Academic OLP 

1License NoLevel: Лицензия 

№66734667 от 12.04.2016 г.; 

Kaspersky Total Security для 

бизнеса Russian Edition: 

Договор Tr 000198242 от 

21.02.2018 г. Microsoft Office 

2016 Sngl Academic OLP 

License No Level: Лицензия 

66734667 от 12.04.2016 

Помещения для хранения 

и профилактического 

обслуживания учебного 

оборудования:  
Аудитории № 4а (ул. 

Главная, 17б) 

 

Шкафы, стеллажи для 

хранения, столы, компьютер 

в сборе. Набор 

инструментов, необходи- 

мых для проведения 

ремонта и модернизации, 

запасные части переносное 

мультимедийное оборудо-

вание, расходные матери-

алы, наглядные пособия, 

демонстрационные мате-

риалы 

 

 

Организация образовательного процесса 

 

Данная программа предусматривает проведение традиционных аудиторных 

занятий, а также практических занятий. Предусмотрены лекции в форме 

презентаций и обсуждений.  
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Практические занятия в форме дискуссий, круглых столов, решение 

ситуативных задач. 

 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация программы обеспечивается руководящим и профессорско-

преподавательским составом ФГБОУ ВО Уральский ГАУ на условиях гражданско-

правового договора. 

Требования к квалификации: квалификация должна соответствовать 

квалификационным характеристикам, установленным приказом 

Минздравсоцразвития РФ от 11.01.2011 № 1н «Об утверждении Единого 

квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и 

служащих, раздел «Квалификационные характеристики должностей руководителей 

и специалистов высшего профессионального и дополнительного образования». 
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ФОНД 

ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
 

по дополнительной профессиональной программе 

повышения квалификации 
  

«Практические и теоретические основы производства мягких сыров в 

условиях малых форм хозяйствования» 
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1. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

НА РАЗЛИЧНЫХ ЭТАПАХ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ 

ОЦЕНИВАНИЯ 

 

Шкала академических оценок освоения дисциплины 

 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по 4-х 

бальной шкале 

(экзамен) 

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 
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  Критерии оценки на экзамене в форме тестирования 

Уровни освоения 

программы 
Отличительные признаки 

Показатель оценки сформированности 

компетенции 

Пороговый 

Обучающийся 

воспроизводит термины, 

основные понятия, 

способен узнавать методы, 

процедуры, свойства. 

Обучающийся воспроизводит термины, 

основные понятия, способен узнавать 

методы, процедуры, свойства - не менее 

50% правильных ответов на тестовые 

задания 

Базовый 

Обучающийся выявляет 

взаимосвязи, 

классифицирует, 

упорядочивает, 

интерпретирует. 

Обучающийся выявляет взаимосвязи, 

классифицирует, упорядочивает, 

интерпретирует- не менее 75% правильных 

ответов 

Повышенный 

Обучающийся 

анализирует, 

диагностирует, оценивает, 

прогнозирует, 

конструирует. 

Обучающийся анализирует, оценивает, 

прогнозирует- 90% и более правильных 

ответов 

Программа не 

освоена 
- 

Обучающийся набрал менее 70% 

правильных ответов на задания 

 

 

Критерии оценки решения практических ситуаций 

Уровни освоения 

программы 
Отличительные признаки 

Показатель оценки сформированности 

компетенции 

Пороговый 

Обучающийся 

использует 

профессиональные 

термины, выявлять 

проблему, способен 

называть методы, 

инструменты и 

процедуры ее решения 

Анализ ситуации содержит ошибочные 

суждения, рекомендации так же содержат 

ошибочные суждения. Упражнение 

выполнено с большим числом ошибок 

 

Базовый 

Обучающийся выявляет 

взаимосвязи, 

классифицирует, 

упорядочивает, 

интерпретирует. 

Анализ ситуации верный, рекомендации 

содержат незначительное число 

ошибочных суждений. Практическое 

упражнение выполнено с незначительным 

числом ошибок. 
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Повышенный 

Обучающийся 

анализирует,  оценивает, 

прогнозирует, 

применяет методики и 

инструменты. 

Практическое упражнении выполнено 

без ошибок. Анализ ситуации верный, 

рекомендации соответствуют выводам 

анализа 

Программа не 

освоена 
- 

Практическое упражнение не 

выполнено, отсутствует анализ ситуации 

 

Критерии оценки участия, обучающегося в активных формах обучения 

Оценка Критерии 

Повышенный 

уровень 

1) полное раскрытие вопроса;  

2) указание точных названий и определений;  

3) правильная формулировка понятий и категорий;  

4) самостоятельность ответа, умение вводить и использовать 

собственные классификации и квалификации, анализировать и делать 

собственные выводы по рассматриваемой теме;  

5) использование дополнительной литературы и иных материалов и др.  

Базовый уровень 

1) недостаточно полное, по мнению преподавателя, раскрытие темы;  

2) несущественные ошибки в определении понятий, категорий и т.п., 

кардинально не меняющих суть изложения;  

3) использование устаревшей учебной литературы и других 

источников;  

4) неспособность осветить проблематику учебной дисциплины и др.  

Пороговый 

уровень 

1) отражение лишь общего направления изложения лекционного 

материала  

и материала современных учебников;  

2) наличие достаточного количества несущественных или одной-двух 

существенных ошибок в определении понятий и категорий и т.п.;  

3) неспособность осветить проблематику учебной дисциплины и др.  

*Примечание: активные формы обучения - выступления на семинарах, практических 

занятиях, круглых столах, решение задач и т.п. 

Допуск к сдаче экзамена в форме тестирования 
1. Посещение занятий.  

2. Активное участие в работе на занятиях.  

 

Входное тестирование 

 

Вариант  1 

1. Составляющая молока, являющаяся источником углерода для молочнокислых 

бактерий, подвергающаяся сбраживанию под действием их ферментов: 

а. казеин 

б. лактоза 

в. молочный жир 
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2. Меланоиды – это соединения лактозы с… 

а. жиром 

б. витаминами 

в. белком 

3. ЛЖК являются предшественниками: 

а. сывороточных белков 

б. лактозы 

в. жира 

4. Жировые шарики какого размера при сепарировании отделяются легче? 

а. мелкие 

б. крупные   

5. Явление, при котором происходит развертывание       полипептидной цепи белков: 

а. ренатурация 

б. денатурация 

в. агрегация 

6. Эффективность пастеризации молока определяется реакцией на… 

а. протеазы 

б. липазу 

в. фосфатазу 

7. Высокомолекулярные белки, обладающие свойствами   антител: 

а. гормоны 

б. иммуноглобулины 

8. Группа витаминов, включенная в оболочки жировых шариков: 

а. жирорастворимые 

б. гр.В   

9. Избыток какого катиона вызывает коагуляцию белков при стерилизации: 

а. Na 

б. K 

в. Ca 

10. По какой причине сливочное масло, выработанное летом, имеет мягкую 

консистенцию?  

а. повышенное содержание насыщенных жирных кислот 

б. повышенное содержание ненасыщенных жирных кислот 

 

Вариант  2 

 

1. Гормон, стимулирующий выделение молока: 

а. пролактин 

б. окситоцин  

2. Фермент, находящийся в больших количествах в молозиве и    маститном молоке: 

а. каталаза 

б. липаза 

3. Эффективность пастеризации молока определяется реакцией на… 

а. липазу 
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б. амилазу 

в. пероксидазу 

4. Белок молока, находящийся в каллоидном состоянии в виде мицелл. 

а. альбумин 

б. казеин 

в. лактоферрин 

5. Явление, при котором происходит восстановление нативной структуры 

полипептидной цепи белка: 

а. агрегация 

б. ренатурация 

в. денатурация 

6. Медленное сычужное свертывание молока обусловлено недостаточным 

количеством солей… 

а. Na 

б. K 

в. Ca 

7. При нагревании водных растворов лактозы до t 100° С молочный сахар 

превращается в … 

          а. лактулозу 

          б. пероксидазу 

          в. лактазу 

8. Белки, обладающие защитными свойствами: 

          а. иммуноглобулины 

          б. казеин 

          в. белки оболочек жировых шариков 

   9.  По какой причине сливочное масло, выработанное зимой,   имеет твердую 

консистенцию?  

а. пониженное содержание насыщенных жирных кислот 

б. пониженное содержание ненасыщенных жирных кислот 

Тестовое задание № 3 

 

Выбрать один неправильный вариант ответа 

1. Вещества отрицательно влияющие на развитие молочнокислой микрофлоры  

А. Антибиотики 

Б. Моюще-дезинфицирующие средства 

В. Аминокислоты 

Г. Лейкоциты   

Выбрать один правильный вариант ответа 

2. Для развития молочнокислых бактерий в молоке наибольшее значение как 

источник энергии имеет… 

А. Жир  

Б. Лактоза 

В. Казеин 

      3.  При добавлении прогорклого молока к нормальному молочнокислый процесс…  
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  А. Замедляется 

  Б. Ускоряется 

  В. Не изменяется 

4. Бактерии, при сбраживании углеводов, вырабатывающие только молочную 

кислоту называются… 

А. Гетероферментативными 

Б. Гомоферментативными 

    5.  Какое содержание поваренной соли в молоке замедляет развитие молочнокислых 

бактерий? 

  А. 5% 

  Б. 0,5% 

6. Кислая реакция среды благоприятна для развития… 

А. Гнилостных бактерий 

Б. Плесеней и дрожжей 

     7.   Молочнокислые бактерии в стерилизованном молоке развиваются… 

  А. Лучше 

  Б. Хуже 

8.  При использовании термофильных бактерий молоко сквашивают при температуре… 

А. 40-45ºС 

Б. 25-30ºС 

В. 70-80ºС 

      9. При добавлении в молоко сухих обезжиренных веществ развитие молочнокислых  

бактерий в нем… 

  А. Улучшается 

  Б. Ухудшается 

 

Тестовое задание № 4 

 

Выбрать один неправильный вариант ответа 

1. Вещества необходимые для развития молочнокислых бактерий 

А. Витамины 

Б. Лактоза 

В. Пептиды 

Г. Лейкоциты 

      2.        Развитие молочнокислых бактерий в молоке улучшается при добавлении в 

него…  А. Биотина 

 Б. Сухих обезжиренных веществ 

  В. Большого количества сахара 

Выбрать один правильный вариант ответа 

3. Замедление или полная задержка сквашивания молока наблюдается… 

А. Весной 

Б. Летом 

 4.          Бактерии, при сбраживании углеводов, выделяющие молочную кислоту, 

углекислый газ и этиловый спирт называются  
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А. Гетероферментативными 

Б. Гомоферментативными 

  5.           Какое содержание поваренной соли в молоке замедляет развитие молочнокислых 

бактерий? 

  А. 5% 

  Б. 0,5% 

  В. 25% 

 6.       При какой бактериальной обсемененности молока быстро падает окислительно-

восстановительный потенциал среды и восстанавливается резазурин? 

  А. Большой  

  Б. Маленькой  

7.        Как развиваются молочнокислые бактерии в молоке, пастеризованном при 

температуре 55-60ºС ? 

  А. Активно 

  Б. Плохо 

  В. Нормально 

8. При использовании мезофильных бактерий молоко сквашивают при температуре… 

А. 40-45ºС 

Б. 25-30ºС 

В. 10-15ºС 

1. К каким компонентам молока относятся ферменты: 

а) основные; 

б) второстепенные; 

в) посторонние. 

2. Какой из перечисленных белков занимает 82 % общего белка молока: 

а) альбумин; 

б) казеин; 

в) глобулин. 

3. Как называется основной углевод молока: 

а) сахароза; 

б) галактоза; 

в) лактоза. 

4. В каких единицах измеряется титруемая кислотность молока: 

а) проценты; 

б) pH; 

в) градусы Тернера. 

5. Плотность натурального коровьего молока составляет: 

а) 1,035 г/см3 

б) 1,025 г/см3 

в) 1.027 г/см3 

Указание: в задании 6 перечислить элементы информации. 

6. В чем заключается первичная обработка молока на предприятиях? 

а) 
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б)  

в) 

Указание: в задании 7 дополнить ответ, охарактеризовав температурную обработку молока 

7. Температурные параметры молока для следующих режимов: 

а) кратковременная - 

б) длительная - 

в) мгновенная - 

Указание: в задании 8 перечислить элементы информации. 

8. По каким показателям классифицируется питьевое молоко. 

а) 

б)  

в) 

Указание: в задании 9 дополнить ответ. 

9. Указать температурные параметры получения молока: 

а) стерилизованного; 

б) топленого; 

в) УВТ. 

 

3.ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ, НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ 

ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ. 

 

1.  Понятие о сыре. Производство сыров в России и за 

рубежом. Пищевая ценность сыров. Потребление сыра в России и за 

рубежом. 

2. Классификация сыров по группам и подгруппам. 

Химический состав основных видов сыров. 

3. Молоко как сырье для производства сыра. Состав коровьего 

молока, характеристика составных частей молока. 

4. ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье - сырье. 

Технические условия». Оценка качества и определение сортности по физико-

химическим показателям. Базисные показатели жира и белка в молоке, 

значение этих показателей. 

5. ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье - сырье. 

Технические условия». Оценка качества и определение сортности по 

органолептическим показателям. Базисные показатели жира и белка в 

молоке, значение этих показателей. 

6. ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье - сырье. 

Технические условия». Оценка качества и определение сортности по 

микробиологическим показателям с учетом СанПиН 2.3.2.1078 - 2003. 

7. Оценка качества молока по физико-химическим, 
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органолептическим и микробиологическим показателям при приемке на 

заводе. Сортность молока для сыроделия. ГОСТ Р 52054-2003 на молоко-

сырье. 

8. Оценка качества молока и определение его сортности по 

стандарту России при вступлении в ВТО. 

9. Оценка качества молока и определение его сортности по 

европейскому стандарту. 

10. Пороки молока-сырья кормового происхождения и способы 

их исправления (недопущения). 

11. Пороки молока-сырья микробиологического 

происхождения и способы их исправления (недопущения). 

12. Пороки молока-сырья физико-химического происхождения 

и меры по их недопущению. 

13. Пороки молока-сырья и меры по повышению качества 

молока для сыроделия. 

14. Сыропригодность молока-сырья по общей микробиальной 

обсемененности - проба на редуктазу. 

15. Сыропригодность молока-сырья по микробиальной чистоте 

- бродильная проба. 

16. Сыропригодность молока-сырья по качеству сгустка и 

времени его образования - сычужная проба. 

17. Сыропригодность молока-сырья по способности к 

свертыванию и качеству молока - сычужно-бродильная проба. 

18. Отрицательная роль маслянокислых бактерий в молоке, 

вызывающих пороки в сырах. Проба на присутствие в молоке маслянокислых 

микроорганизмов. 

19. Подготовка молока к свертыванию. Внесение закваски, 

активизация закваски. Применение жидких производственных заквасок и 

сухих заквасок прямого внесения. Роль заквасок в производстве сыра. 

20. Общая технологическая схема производства сыра на 

первом этапе подготовки молока к свертыванию. Значение каждой 

технологической операции, режимы обработки молока, составление 

нормализованной смеси для сыра. 

21. Общая технологическая схема производства сыра при 

подготовке молока к свертыванию. Порядок внесения компонентов в 

подготовленную смесь для сыра. 

22. Сычужное свертывание нормализованной смеси для сыра. 

Роль и значение молокосвертывающих ферментов в производстве сыра. 
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Примеры сычужных сыров. 

23. Кислотное свертывание нормализованной смеси для сыра. 

Роль и значение бактериальных заквасок в производстве сыра. Примеры 

кислотных сыров. 

24. Сычужно-кислотное свертывание нормализованной смеси 

для сыра. Роль и значение применяемых приемов для свертывания молока. 

Примеры сычужно-кислотных сыров. 

25. Свертывание нормализованного молока, образование 

сгустка, определение готовности сгустка, обработка сгустка в сыродельной 

ванне. Кислотность сыворотки после разрезки сгустка как определяющий 

фактор дальнейшего процесса. 

26. Значение молокосвертывающих ферментов в производстве 

сыра. Определение количества вносимого фермента по кружке ВНИИМС. 

Участие фермента в созревании сыра. 

27. Роль тепловой обработки молока в производстве сыра. 

Применяемые режимы пастеризации и охлаждения, обосновать эти режимы 

для сыра в отличие от режимов для остальных молочных продуктов. 

28. Роль хлорида кальция (СаС12) при составлении смеси для 

сыра из пастеризованного молока. Порядок внесения в смесь и количество 

вносимого СаС12. 

29. Значение и роль селитры (KNO3) в производстве сыров. 

Количество вносимой селитры в нормализованную смесь. 

30. Подготовка молока к свертыванию. Внесение калийной 

селитры (KNO3) и хлорида кальция (СаС12). Цель внесения компонентов. 

31. Внесение сычужного фермента в молоко-сырье. Цель 

внесения. Образование сгустка, обработка сгустка и зерна. 

32. Формование сырного зерна из пласта, насыпью, наливом. 

Прессование сыра. Цель и значение. 

33. Посолка сыра, способы посолки, приготовление рассола. 

Показатели качества рассола, влияние рассола на качество сыра. 

34. Созревание сыра, сущность процесса созревания. 

Изменение белка и молочного жира в процессе созревания. Накопление 

продуктов гидролиза белка и жира в зависимости от продолжительности 

созревания. 

35. Созревание сыра, сущность процесса созревания. 

Изменение молочного сахара и влаги в процессе созревания. Изменение 

кислотности сыра при созревании. 

36. Созревание сыра, сущность процесса созревания. Режимы 
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созревания. Формирование консистенции. Образование рисунка в сырах 

различных видов. 

37. Созревание сыра. Сущность процесса. Изменение 

составных частей сыра при созревании. 

38. Уход за сырами в камерах созревания. Санитарная 

обработка поверхности сырных полок, раннее парафинирование, упаковка и 

созревание в пленке, переворачивание головок. 

39. Подготовка сыра к реализации - сортировка, упаковка, 

маркировка, хранение, транспортировка. Режимы хранения. 

40. Бактериальные закваски и препараты для сыра. Роль и 

назначение заквасок, виды заквасок, правила приготовления первичной и 

производственной закваски. 

41. Виды и состав бактериальных заквасок для сыра. 

Особенности применения производственных (жидких), сухих и 

замороженных заквасок. Микробиальная картина заквасок. Пороки заквасок, 

меры предупреждения пороков. 

42. Технология твердых сычужных сыров с низкой 

температурой второго нагревания на примере сыра «Голландский». 

43. Технология твердых сычужных сыров с высокой 

температурой второго нагревания на примере сыра «Швейцарский». 

44. Технология твердых сычужных сыров с низкой 

температурой второго нагревания и высоким уровнем молочнокислого 

процесса на примере сыра «Российский». 

45. Технология твердого сычужного сыра с чеддеризацией 

сырной массы «Чеддер». Особенности технологии. 

46. Технология рассольного сыра с чеддеризацией сырной 

массы «Сулугуни». Особенности технологии. 

47. Технология рассольного сыра «Брынза». Особенности 

технологии. 

48. Технология мягкого сыра «Адыгейский». Особенности 

технологии. 

49. Технология мягкого сычужного сыра «Русский камамбер», 

созревающего при участии молочнокислых бактерий и поверхностной белой 

плесени. Особенности технологии. 

50. Технология мягкого сычужного сыра «Рокфор», созревающего 

при участии молочнокислых бактерий и плесени, развивающейся внутри 

сыра. Особенности технологии. 

51. Классификация плавленых сыров. Виды сырья, подбор сырья. 
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52. Технология плавленых сыров. Подготовка и обработка 

сырья. Составление рецептур плавленых сыров. Оборудование для 

плавления. 

53. Технология плавленых сыров. Подготовка сырья, 

плавление, режимы плавления. Применяемые соли-плавители, роль и 

значение солей-плавителей. 

54. Сенсорная оценка качества сыра по 100-балльной системе 

по органолептическим показателям (вкус и запах, консистенция, цвет, 

рисунок, упаковка и маркировка). 

55. Пороки сыра по вкусу и запаху. Причины пороков и меры 

их предупреждения. 

56. Пороки сыра по рисунку. Причины пороков и меры их 

предупреждения. 

57. Пороки сыра по консистенции и внешнему виду головок. 

Причины возникновения пороков, меры их предупреждения. 
Тестовые задания 

(приведен пример тестовых заданий) 

1. Ценный белковый продукт, представляющий собой концентрированный 

белок и жир 

а) Сыр 

б) Творог 

в) Сметана Ответ: а 

2. Употребление ... сыра в день покрывает дневную потребность человека в 

кальции и незаменимых аминокислотах 

а) 50 г 

б) 100 г         

в) 10 г  

Ответ: б 

3. Страна, в которой наибольшее употребление сыра 

а) Франция 

б) Россия 

в) Польша 

 г) Чехия  

Ответ: а 

4. Страна, в которой наименьшее употребление сыра 

а) Франция 

б) Россия 
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в) Италия 

г) Германия 

Ответ: б 

5. Группа твердых сычужных прессуемых сыров с высокой температурой 

второго нагревания 

а) Швейцарский, Советский, Маасдам 

б) Пошехонский, Г олландский 

в) Костромской 

Ответ: а 
Тема: Бактериальные закваски и бактериальные препараты 

Кейс-задание №1 

На сыродельном заводе при выпуске очередной партии сыра «Российский» 

допустили ошибку: вместо одной закваски применили другую. Обнаружив 

это, сразу же сменный мастер дал распоряжение дополнительно внести в 

состав смеси и недостающую закваску, таким образом, вырабатываемый сыр 

своем составе содержала два вида заквасок. 
Вопросы для обсуждения: 

1. Оцените действия сменного мастера? Можно ли было так 

поступить? Ответ поясните. 

2. Можно ли полученный сыр отправлять в магазины? 

Обоснуйте ответ. 

3. Можно ли этот сыр употреблять в пищу? 

4. Есть ли выход из данной ситуации, если да, то какой? 

5. Как бы Вы поступили в этом случае? 

6. Допустимы ли ошибки на пищевом производстве? 
Кейс-задание №2 

На молокоперерабатывающее предприятие, специализирующееся на выпуске 

сыров проступило молоко-сырье. Необходимо определить является ли 

молоко «сыропригодным», и какими показателями качества необходимо 

руководствоваться для этого. 
Вопросы для обсуждения: 

1. Опешите первоначальные действия лаборанта приемной 

лаборатории перед отбором пробы с цистерны с молоком-сырьем. 

2. Перечислите показатели определения «сыропригодности» 

молока - сырья. 

2. Можно ли использовать несортовое молоко при выработке сыров? 

7. Что такое анормальное молоко и можно ли использовать при 

выработке сыров? 
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