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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП 

 

В результате изучения дисциплины «Контроль и оценка качества молока» 

обучающиеся, в соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 36.03.02 

Зоотехния утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 25 

марта 2016 г. №250 формируют следующие компетенции:  

«способность использовать достижения науки в оценке качества кормов и 

продукции, в стандартизации и сертификации» (ОПК-4); «способность разраба-

тывать и проводить мероприятия по увеличению различных производственных 

показателей животноводства» (ПК-7);  «способностью использовать современные 

технологии производства продукции животноводства и выращивания молодняка» 

(ПК-9). 
Таблица 1 

Формирование компетенций в процессе изучения дисциплины  

«Контроль и оценка качества молока» 
 

Компетенция Структурные элементы 

компетенции (в резуль-

тате освоения дисципли-

ны обучающий должен 

знать, уметь, владеть) 

Этапы 

формиро-

вания 

компе-

тенции в 

процессе 

освоения 

ОПОП 

(семестр)
* 

Виды заня-

тий для 

формирова-

ния компе-

тенции 

Оценочные 

средства для 

оценки уровня 

сформирован-

ности компе-

тенции 

Код Наименова-

ние  

1 2 3 4 5 6 

ОПК-4 Способность 

использовать 

достижения 

науки в оцен-

ке качества 

кормов и про-

дукции, в 

стандартиза-

ции и серти-

фикации 

знает: состав и свойства 

молока коров и других 

видов сельскохозяй-

ственных животных; 

факторы, влияющие на 

состав и свойства молока 

и вырабатываемых из 

него продуктов; методы 

оценки качества молока 

и молочных продуктов; 

требования стандартов к 

молоку и молочным 

продуктам. 

5 лекции, 

 лаборатор-

ные занятия  

лабораторная  

работа, устный 

опрос  
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умеет: использовать зоо-

технические факторы 

для получения доброка-

чественной молочной 

продукции; организовы-

вать получение молока-

сырья, отвечающего со-

временным требованиям 

перерабатывающей про-

мышленности; оценивать 

качество молока и мо-

лочных продуктов с ис-

пользованием общепри-

нятых методов технохи-

мического контроля 

владеет: технологиями 

производства молочных 

продуктов; методами 

оценки качества молока 

и молочных продуктов; 

требованиями стандар-

тов к молоку и молоч-

ным продуктам. 

ПК-7 Способность 

разрабатывать 

и проводить 

мероприятия 

по увеличе-

нию различ-

ных произ-

водственных 

показателей 

животновод-

ства 

знает: нормативную и 

техническую документа-

цию, регламенты, вете-

ринарные нормы и пра-

вила при проведении ве-

теринарно-санитарной 

экспертизы в производ-

ственном процессе. 

5 лекции, 

 лаборатор-

ные занятия  

лабораторная  

работа, устный 

опрос  

умеет: проводить вете-

ринарно-санитарную 

экспертизу сырья ис-

пользуемого в производ-

ственном процессе. 

владеет: современными 

методами лабораторных 

и инструментальных ис-

следований для диагно-

стики незаразной, инва-

зионной и инфекционной 

патологии. 

ПК-9 Способно-

стью исполь-

зовать совре-

менные тех-

нологии про-

изводства 

продукции 

знает: физиологические 

процессы образования 

молока, происходящие в 

организме 

крупного рогатого скота; 

факторы, влияющие на 

пищевую, энергетиче-

5 лекции, 

 лаборатор-

ные занятия  

лабораторная  

работа, устный 

опрос  
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животновод-

ства и выра-

щивания мо-

лодняка 

скую, биологическую 

и технологическую цен-

ность молока и мяса; си-

стемы и способы содер-

жания крупного 

рогатого скота; органи-

зацию и технику доения 

коров; правила машин-

ного доения; 

характеристику обору-

дования основных тех-

нологических линий по 

производству молока; 

организацию откорма 

крупного рогатого ско-

та;обоснование целесо-

образности 

строительства перераба-

тывающего мини-завода 

или цеха; системы про-

изводства молока; 

организацию поточно-

цеховой системы произ-

водства молока; органи-

зационные формы 

выращивания ремонтно-

го молодняка; принципы 

нормированного корм-

ления коров по 

периодам производ-

ственного цикла; пути 

создания прочной кор-

мовой базы и полноцен-

ного 

кормления крупного ро-

гатого скота; основы ве-

теринарно-санитарной 

оценки молока; 

порядок реализации мо-

лока. 

умеет: организовать 

транспортировку молока 

на молокозавод различ-

ными видами 

транспортных средств; 

осуществлять сдачу-

приемку молока; пра-

вильно организовать 

доение, кормление, пое-

ние и навозоудаление на 

фермах и комплексах; 
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квалифицированно 

учитывать факторы, вли-

яющие на молочную и 

мясную продуктивность, 

в своей 

практической деятельно-

сти; правильно прово-

дить расчеты наличия 

скотомест в 

производственных по-

мещениях при поточно-

цеховой системе произ-

водства молока; 

организовать беспере-

бойное полноценное и 

экономичное кормление 

крупного рогатого 

скота различного физио-

логического состояния; 

составлять рационы и 

расчеты потребности 

в кормах в летний и зим-

ний периоды; создавать 

необходимые условия 

для выращивания 

молодняка в различном 

возрасте; проводить зо-

огигиенические и про-

филактические 

мероприятия. 

владеет: методами ис-

следования химического 

состава и санитартно-

гигиенических показате-

лей молока, анализами, 

определяющими сани-

тарно-гигиенические по-

казатели молока. 

 
 

Примечание: 

Компетенция ОПК-4 – также формируется в ходе освоения дисциплин: 

«Кормопроизводство», «Технология производства комбикормов для сель-

скохозяйственных животных», «Технология производства премиксов для сель-

скохозяйственных животных»,  а также в ходе прохождения учебной практики: 

«Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности», 

«Технологическая практика», производственной практики: «Практика по получе-

нию профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности», пред-

дипломной практики, и государственной итоговой аттестации: Защита выпускной 
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квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру 

защиты. 

Компетенция ПК-7 – также формируется в ходе освоения дисциплин: «Эко-

номика», «Генетика и биометрия», «Интенсификация производства свинины», 

«Овцеводство и козоводство», «Введение в профессию», «Ресурсосберегающие 

технологии производства говядины», «Прогрессивные технологии производства 

молока», «Ресурсосберегающие технологии в свиноводстве», «Система испыта-

ний, оценки, отбора и племенного подбора сельскохозяйственных животных», 

«Методы создания высокопродуктивных пород, линий, кроссов», а также в ходе 

прохождения преддипломной практики, и государственной итоговой аттестации: 

Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты. 

Компетенция ПК-9 – также формируется в ходе освоения дисциплин: «Сви-

новодство», «Птицеводство», «Коневодство», «Скотоводство», «Биотехнология 

кормов и кормовых добавок», «Биотехнологические аспекты кормления сельско-

хозяйственных животных», «Система испытаний, оценки, отбора и племенного 

подбора сельскохозяйственных животных», «Методы создания высокопродуктив-

ных пород, линий, кроссов», а также в ходе прохождения учебной практики: 

«Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности», 

«Технологическая практика», производственной практики: «Практика по получе-

нию профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности», пред-

дипломной практики, и государственной итоговой аттестации: Защита выпускной 

квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру 

защиты. 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций  

на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Таблица 2 

Перечень оценочных средств
* 

№ 

п/п 

Наименование оце-

ночного средства 

Краткая характеристика оце-

ночного средства 

Представление оценочного 

средства в ФОС 

1 собеседование средство контроля, органи-

зованное как специальная 

беседа педагогического ра-

ботника с обучающимся на 

темы, связанные с изучаемой 

дисциплиной и рассчитанной 

на выяснение объема знаний 

обучающегося по опреде-

ленному разделу, теме, про-

блеме и т.п. 

вопросы по темам дисципли-

ны: 

- перечень вопросов к семи-

нару 

- перечень вопросов для уст-

ного опроса 

- задания для самостоятель-

ной работы 

2 лабораторная работа средство, направленное на 

изучение практического хода 

тех или иных процессов, ис-

лабораторные работы 
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следование явления в рамках 

заданной темы с применени-

ем методов, освоенных на 

лекциях, сопоставление по-

лученных результатов с тео-

ретическими концепциями, 

осуществление интерпрета-

ции полученных результа-

тов, оценивание применимо-

сти полученных результатов 

на практике  
Таблица 3 

Программа оценивания контролируемой дисциплины 

 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы 

дисциплины) 

Код контролируе-

мой компетенции 

(или ее части) 

Наименование оценочного 

средства 

1 2 3 4 

1 Техника безопасности в лабора-

тории ВСЭ. Отбор средних пробы 

и определение плотности молока. 

ПК-7,  
устный опрос, лабораторная 

работа. 

2 Определение кислотности моло-

ка. 
ПК-9 

устный опрос, лабораторная 

работа 

3 Определение жира в молоке. 
ОПК-4, ПК-9 

устный опрос, лабораторная 

работа 

4 Определение механической и 

бактериальной загрязненности 

молока. 

ПК-7, ПК-9 
устный опрос, лабораторная 

работа 

5 Определение белков в молоке. ОПК -4, ПК-7 

 

устный опрос, лабораторная 

работа 

6 Определение режима пастериза-

ции молока. 
ОПК -4, ПК-7 

 

устный опрос, лабораторная 

работа 

Таблица 4 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций по дисциплине 

«Контроль и оценка качества молока» на различных этапах их  

формирования, описание шкал оценивания 
 

Код ком-

петенции, 

этапы 

освоения 

компетен-

ции 

Индикато-

ры дости-

жения 

компетен-

ций 

Показатели и критерии оценивания результатов обучения 

ниже порогового 

уровня 

(неудовлетвори-

тельно) 

пороговый 

уровень 

(удовлетвори-

тельно) 

продвину-

тый уровень 

(хорошо) 

высокий уро-

вень (отлично) 

1 2 3 4 5 6 

ОПК-4,  

5 курс 

 

 

 

знает: обучающийся не 

знает состав и 

свойства молока 

коров и других 

видов сельско-

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение (поль-

зоваться нор-

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

обучающийся 

демонстрирует 

знание материа-

ла состава и 

свойства молока 
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хозяйственных 

животных; фак-

торы, влияющие 

на состав и 

свойства молока 

и вырабатывае-

мых из него 

продуктов; ме-

тоды оценки ка-

чества молока и 

молочных про-

дуктов; требова-

ния стандартов к 

молоку и молоч-

ным продуктам. 

 

мативно-

технической 

документаци-

ей.), исполь-

зуя современ-

ные методы и 

показатели 

оценки (орга-

нолептиче-

ские и физи-

ко-

химические) 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей в 
проведении 

исследова-

ния продук-

тов с  целью 

 установле-

ния добро-

качествен-

ности моло-

ка и молоч-

ных продук-

тов. 

коров и других 

видов сельско-

хозяйственных 

животных и 

факторы, влия-

ющие на состав 

и свойства мо-

лока и выраба-

тываемых из не-

го продуктов, 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

умеет: не умеет исполь-

зовать зоотехни-

ческие факторы 

для получения 

доброкачествен-

ной молочной 

продукции; ор-

ганизовывать 

получение моло-

ка-сырья, отве-

чающего совре-

менным требо-

ваниям перера-

батывающей 

промышленно-

сти; оценивать 

качество молока 

и молочных 

продуктов с ис-

пользованием 

общепринятых 

методов техно-

химического 

контроля 

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение (поль-

зоваться нор-

мативно-

технической 

документаци-

ей.), исполь-

зуя современ-

ные методы и 

показатели 

оценки (орга-

нолептиче-

ские и физи-

ко-

химические) 

в целом 

успешное, 

но содержа-

щие отдель-

ные пробе-

лы, умение 

использо-

вать зоотех-

нические 

факторы для 

получения 

доброкаче-

ственной 

молочной 

продукции, 

используя 

современ-

ные методы 

и показатели 

такой оцен-

ки 

сформированное 

умение органи-

зовать получе-

ние молока-

сырья, отвеча-

ющего совре-

менным требо-

ваниям перера-

батывающей 

промышленно-

сти; оценивать 

качество молока 

и молочных 

продуктов с ис-

пользованием 

общепринятых 

методов техно-

химического 

контроля, ис-

пользуя совре-

менные методы 

и показатели та-

кой оценки 

ОПК-4,  

5 курс 

 

владеет 

навыка-

ми: 

обучающийся не 

владеет техноло-

гиями производ-

в целом 

успешное, но 

не системное 

в целом 

успешное, 

но содержа-

успешное и си-

стемное владе-

ние навыками 
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ства молочных 

продуктов; ме-

тодами оценки 

качества молока 

и молочных 

продуктов; тре-

бованиями стан-

дартов к молоку 

и молочным 

продуктам. 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных методик 

по оценке ка-

чества сырья 

готовой про-

дукции по ор-

ганолептиче-

ским и физи-

ко-

химическим 

показателям. 

щее отдель-

ные пробелы 

или сопро-

вождающее-

ся отдель-

ными ошиб-

ками владе-

ние навыка-

ми чтения и 

оценки дан-

ных  резуль-

татов орга-

нолептиче-

ских, микро-

скопиче-

ских, физи-

ко-

химических 

методов 

определения 

качества мо-

лока и мо-

лочных про-

дуктов. 

технологии про-

изводства     мо-

лочных продук-

тов; методами 

оценки качества 

молока и молоч-

ных продуктов; 

требованиями 

стандартов к 

молоку и мо-

лочным продук-

там. 

 

ПК-7,  

5 курс 

 

знает: обучающийся не 

знает значитель-

ной части про-

граммного мате-

риала, плохо 

ориентируется в 

материале.( 
нормативную и 

техническую до-

кументацию, ре-

гламенты, вете-

ринарные нормы 

и правила при 

проведении ве-

теринарно-

санитарной экс-

пертизы в про-

изводственном 

процессе.) не 

знает практику 

применения ма-

териала, допус-

кает существен-

ные ошибки 

обучающийся 

демонстриру-

ет знания 

только основ-

ного материа-

ла, но не зна-

ет деталей, 

допускает не-

точности, до-

пускает не-

точности в 

формулиров-

ках, нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программного 

материала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание материа-

ла по разработке 

и проведению 

мероприятий по 

увеличению 

различных про-

изводственных 

показателей жи-

вотноводства), 

практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-

тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

ПК-7 

5 курс 
умеет: не умеет исполь-

зовать методы и 

в целом 

успешное, но 

в целом 

успешное, 

сформированное 

умение пользо-
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 приемы (не уме-

ет пользоваться 

нормативной 

документацией; 

определять пра-

вильность 

оформления до-

кументов на сы-

рье и продукты 

животного про-

исхождения; от-

бирать пробы 

продуктов  для 

исследований; 

проводить ис-

следования про-

дуктов с  целью 

 установления 

доброкачествен-

ности, фальси-

фикации, ис-

пользуя совре-

менные методы; 

обосновать са-

нитарную оцен-

ку по результа-

там ветсанэкс-

пертизы), допус-

кает существен-

ные ошибки, не-

уверенно, с 

большими за-

труднениями 

выполняет само-

стоятельную ра-

боту, большин-

ство заданий, 

предусмотрен-

ных программой 

дисциплины, не 

выполнено 

не системное 

умение (вы-

полнение ор-

ганолептиче-

ских и лабо-

раторных ис-

следований  

по разделам 

дисциплины, 

самостоя-

тельно фор-

мирование 

научной те-

матике., ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели 

оценки. 

но содержа-

щие отдель-

ные пробе-

лы, умение 

пользования 

лаборатор-

ным обору-

дованием, 

используя 

современ-

ные методы 

и показатели 

такой оцен-

ки. 

вания лабора-

торным обору-

дованием, ис-

пользуя совре-

менные методы 

и показатели та-

кой оценки ис-

пользуя совре-

менные методы 

и показатели та-

кой оценки 

ПК-7,  

5 курс 

 

владеет 

навыка-

ми: 

обучающийся не 

владеет навыка-

ми чтения и 

оценки данных 

(техническим 

регламентом, 

правилами вет-

санэкспертизы, 

методами отбора 

проб, органолеп-

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных совре-

менными ме-

тодами лабо-

в целом 

успешное, 

но содержа-

щее отдель-

ные пробелы 

или сопро-

вождающее-

ся отдель-

ными ошиб-

ками владе-

успешное и си-

стемное владе-

ние навыками 

чтения и оценки 

данных совре-

менными мето-

дами лаборатор-

ных и инстру-

ментальных ис-

следований для 
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тическими, мик-

роскопическими, 

физико-

химическими 

методами опре-

деления качества 

продуктов, их 

безопасности 

использования 

на пищевые це-

ли, допускает 

существенные 

ошибки, с боль-

шими затрудне-

ниями выполня-

ет самостоятель-

ную работу, 

большинство 

предусмотрен-

ных программой 

дисциплины не 

выполнено 

раторных и 

инструмен-

тальных ис-

следований 

для диагно-

стики неза-

разной, инва-

зионной и 

инфекцион-

ной патоло-

гии. 

ние навыка-

ми чтения и 

оценки дан-

ных совре-

менными 

методами 

лаборатор-

ных и ин-

струмен-

тальных ис-

следований 

для диагно-

стики неза-

разной, ин-

вазионной и 

инфекцион-

ной патоло-

гии. 

диагностики не-

заразной, инва-

зионной и ин-

фекционной па-

тологии. 

 

 

ПК-9,  

5 курс 

 

знает:  

 

обучающийся не 

знает значитель-

ной части про-

граммного мате-

риала, плохо 

ориентируется в 

материале.  (фи-

зиологические 

процессы обра-

зования молока, 

происходящие в 

организме 

крупного рога-

того скота; фак-

торы, влияющие 

на пищевую, 

энергетическую, 

биологическую 

и технологиче-

скую ценность 

молока и мяса; 

системы и спо-

собы содержа-

ния крупного 

рогатого скота; 

организацию и 

технику доения 

коров; правила 

машинного дое-

обучающийся 

демонстриру-

ет знания 

только основ-

ного материа-

ла, но не зна-

ет деталей, 

допускает не-

точности, до-

пускает не-

точности в 

формулиров-

ках, нарушает 

логическую 

последова-

тельность в 

изложении 

программного 

материала 

обучающий-

ся демон-

стрирует 

знание мате-

риала, не 

допускает 

существен-

ных неточ-

ностей 

обучающийся 

демонстрирует 

знание физиоло-

гических про-

цессов образо-

вания молока, 

происходящие в 

организме 

крупного рога-

того скота; фак-

торы, влияющие 

на пищевую, 

энергетическую, 

биологическую 

и технологиче-

скую ценность 

молока и мяса; 

системы и спо-

собы содержа-

ния крупного 

рогатого скота; 

организацию и 

технику доения 

коров; правила 

машинного дое-

ния; 

характеристику 

оборудования 

основных тех-
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ния; 

характеристику 

оборудования 

основных техно-

логических ли-

ний по произ-

водству молока; 

организацию от-

корма крупного 

рогатого скота; 

обоснование це-

лесообразности 

строительства 

перерабатываю-

щего мини-

завода или цеха; 

системы произ-

водства молока; 

организацию по-

точно-цеховой 

системы произ-

водства молока; 

организацион-

ные формы 

выращивания 

ремонтного мо-

лодняка; прин-

ципы нормиро-

ванного кормле-

ния коров по 

периодам произ-

водственного 

цикла; пути со-

здания прочной 

кормовой базы и 

полноценного 

кормления 

крупного рога-

того скота; ос-

новы ветеринар-

но-санитарной 

оценки молока; 

порядок реали-

зации молока) не 

знает практику 

применения ма-

териала, допус-

кает существен-

ные ошибки 

нологических 

линий по произ-

водству молока; 

организацию 

откорма крупно-

го рогатого ско-

та;обоснование 

целесообразно-

сти 

строительства 

перерабатыва-

ющего мини-

завода или цеха; 

системы произ-

водства молока; 

организацию 

поточно-

цеховой систе-

мы производ-

ства молока; ор-

ганизационные 

формы 

выращивания 

ремонтного мо-

лодняка; прин-

ципы нормиро-

ванного кормле-

ния коров по 

периодам про-

изводственного 

цикла; пути со-

здания прочной 

кормовой базы и 

полноценного 

кормления 

крупного рога-

того скота; ос-

новы ветери-

нарно-

санитарной 

оценки молока; 

порядок реали-

зации молока. 

), практики при-

менения матери-

ала, исчерпыва-

юще и последо-

вательно, четко 

и логично изла-

гает материал, 

хорошо ориен-
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тируется в мате-

риале, не за-

трудняется с от-

ветом при видо-

изменении зада-

ний 

 

ПК-7 

5 курс 

 

умеет: не умеет исполь-

зовать методы и 

приемы (органи-

зовать транспор-

тировку молока 

на молокозавод 

различными ви-

дами 

транспортных 

средств; осу-

ществлять сда-

чу-приемку мо-

лока; правильно 

организовать 

доение, кормле-

ние, поение и 

навозоудаление 

на фермах и 

комплексах; 

квалифициро-

ванно 

учитывать фак-

торы, влияющие 

на молочную и 

мясную продук-

тивность, в сво-

ей 

практической 

деятельности; 

правильно про-

водить расчеты 

наличия ското-

мест в 

производствен-

ных помещениях 

при поточно-

цеховой системе 

производства 

молока; 

организовать 

бесперебойное 

полноценное и 

экономичное 

кормление 

в целом 

успешное, но 

не системное 

умение (вы-

полнение ор-

ганолептиче-

ских и лабо-

раторных ис-

следований  

по разделам 

дисциплины, 

самостоя-

тельно фор-

мирование 

научной те-

матике., ис-

пользуя со-

временные 

методы и по-

казатели 

оценки. 

в целом 

успешное, 

но содержа-

щие отдель-

ные пробе-

лы, умение 

пользования 

лаборатор-

ным обору-

дованием, 

используя 

современ-

ные методы 

и показатели 

такой оцен-

ки. 

сформированное 

умение органи-

зовать транс-

портировку мо-

лока на молоко-

завод различ-

ными видами 

транспортных 

средств; осу-

ществлять сда-

чу-приемку мо-

лока; правильно 

организовать 

доение, кормле-

ние, поение и 

навозоудаление 

на фермах и 

комплексах; 

квалифициро-

ванно 

учитывать фак-

торы, влияющие 

на молочную и 

мясную продук-

тивность, в сво-

ей 

практической 

деятельности; 

правильно про-

водить расчеты 

наличия ското-

мест в 

производствен-

ных помещени-

ях при поточно-

цеховой системе 

производства 

молока; 

организовать 

бесперебойное 

полноценное и 

экономичное 

кормление 

крупного рога-
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крупного рога-

того 

скота различно-

го физиологиче-

ского состояния; 

составлять раци-

оны и расчеты 

потребности 

в кормах в лет-

ний и зимний 

периоды; созда-

вать необходи-

мые условия для 

выращивания 

молодняка в 

различном воз-

расте; проводить 

зоогигиениче-

ские и профи-

лактические 

мероприятия), 

допускает суще-

ственные ошиб-

ки, неуверенно, 

с большими за-

труднениями 

выполняет само-

стоятельную ра-

боту, большин-

ство заданий, 

предусмотрен-

ных программой 

дисциплины, не 

выполнено 

того 

скота различно-

го физиологиче-

ского состояния; 

составлять ра-

ционы и расчеты 

потребности 

в кормах в лет-

ний и зимний 

периоды; созда-

вать необходи-

мые условия для 

выращивания 

молодняка в 

различном воз-

расте; проводить 

зоогигиениче-

ские и профи-

лактические 

мероприятияис-

пользуя совре-

менные методы 

и показатели та-

кой оценки 

ПК-7,  

5 курс 

 

владеет 

навыка-

ми: 

обучающийся не 

владеет навыка-

ми чтения и 

оценки данных 

(техническим 

регламентом, 

правилами вет-

санэкспертизы, 

методами отбора 

проб, органолеп-

тическими, мик-

роскопическими, 

физико-

химическими 

методами опре-

деления качества 

продуктов, их 

в целом 

успешное, но 

не системное 

владение 

навыками 

чтения и 

оценки дан-

ных совре-

менными ме-

тодами лабо-

раторных и 

инструмен-

тальных ис-

следований 

для диагно-

стики неза-

разной, инва-

в целом 

успешное, 

но содержа-

щее отдель-

ные пробелы 

или сопро-

вождающее-

ся отдель-

ными ошиб-

ками владе-

ние навыка-

ми чтения и 

оценки дан-

ных совре-

менными 

методами 

лаборатор-

успешное и си-

стемное владе-

ние навыками 

чтения и оценки 

данных техни-

ческого регла-

мента, правил 

ветсанэксперти-

зы, методами 

отбора проб, ор-

ганолептиче-

скими, микро-

скопическими, 

физико-

химическими 

методами опре-

деления каче-
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безопасности 

использования 

на пищевые це-

ли, допускает 

существенные 

ошибки, с боль-

шими затрудне-

ниями выполня-

ет самостоятель-

ную работу, 

большинство 

предусмотрен-

ных программой 

дисциплины не 

выполнено 

зионной и 

инфекцион-

ной патоло-

гии. 

ных и ин-

струмен-

тальных ис-

следований 

для диагно-

стики неза-

разной, ин-

вазионной и 

инфекцион-

ной патоло-

гии. 

ства продуктов, 

их безопасности 

использования 

на пищевые це-

ли 

 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности,  

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

3.1. Лабораторная работа 

Лабораторные занятия играют важную роль в выработке у обучающихся 

навыков применения полученных знаний для проведения лабораторных работ. 

Лабораторные занятия развивают научное мышление у обучающихся, поз-

воляют проверить их знания усвоенного материала.  

Тематика лабораторных работ установлена в соответствии с ФГОС ВО и 

рабочей программой по дисциплине «Контроль и оценка качества молока» по 

направлению подготовки 36.03.02 Зоотехния  

Требования к устному отчету по лабораторным работам:  
1. Знание основных понятий по теме лабораторного занятия.  

2. Владение терминами и использование их при ответе.  

3. Умение объяснить сущность проведения опыта, делать выводы и обоб-

щения, давать аргументированные ответы.  

4. Владение монологической речью, логичность и последовательность отве-

та, умение отвечать на поставленные вопросы.  

Перечень тем лабораторных работ:  
1. Техника безопасности в лаборатории ВСЭ. Отбор средних пробы и 

определение плотности молока;  

2. Определение кислотности молока;  

3. Определение жира в молоке;   

4. Определение механической и бактериальной загрязненности молока;   

5. Определение белков в молоке;   

6. Определение сухих веществ и СОМО в молоке;  

Лабораторные работы выполняются в соответствии с методическими указа-

ниями по выполнению лабораторных работ по дисциплине «Контроль и оценка 

качества молока» . 
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3.2. Текущий контроль 

Целью проведения рубежного контроля является проверка знаний по  

основным разделам дисциплины «Контроль и оценка качества молока». 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Техника безопасности в лаборатории ВСЭ.  

2. Средняя проба молока, правила отбора.  

3. История развития молочного дела. 

4. Ценность молока как пищевого продукта. 

5. Определение сухих веществ в молоке и СОМО. 

6. Плотность молока, определение и значение. 

7. Кислотность молока, определение и значение. 

8. Жир молока, физико-химические свойства, определение. 

9. Механическая загрязненность молока, определение. 

10. Бактериальная обсемененность молока, определение. 

11. Белки молока, физико-химические свойства.  

12. Определение белков в молоке. 

13. С какой целью проводят контроль пастеризации?  

14. Определение степени пастеризации молока. 

15. Лактоза, ее роль в технологии молочных продуктов. 

16. Определение лактозы в молоке. 

17. Ферменты молока, их технологическое значение. 

18. Физические свойства молока. 

19. Химические свойства молока. 

20. Бактерицидные свойства молока, их роль и значение.  

21. Определение механической и бактериальной загрязненности молока. 

22. Органолептические свойства молока. 

23. Изменение молока под влиянием микробов. 

24. Гигиена получения молока. 

25. Минеральные вещества и витамины молока. 

26. Физиологические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

27. Внешние факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

28. Мойка и дезинфекция молочной аппаратуры и оборудования. 

29. Первичная обработка и транспортировка молока. 

30. Требования к заготавливаемому молоку. 

31. Состав, свойства молока коз, овец и кобыл. 

32. Пороки молока и их предупреждение. 

33. Выявление молока, полученного от маститных коров. 

34. Охлаждение молока. 

35. . Транспортировка молока. 

 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Биологическая ценность молока. 

2. Влияние доения на свойства молока и его качество. 
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3. Обеззараживание молока и молочных продуктов. 

4. Цель контроля качества молока. 

5. Что необходимо соблюдать при отборе проб молока? 

6. Показатели, определяемые органолептическим методом. 

7. Классификация молока по чистоте. 

8. От чего зависит плотность молока? 

9. Чем отличается титруемая кислотность молока от активной кислотно-

сти? 

10. Что обозначает градус Тернера? 

11. Какими методами определяют жирность молока? 

12. Что такое бактерицидная фаза? 

13. В какие периоды лактации нельзя выпускать молоко в реализацию? 

14. Какие факторы влияют на химический состав и свойства молока? 

15. При каких заболеваниях молоко от больных животных подлежит па-

стеризации? 

16. Какие существуют способы обеззараживания молока больных живот-

ных? 

17. Какие требования действующего ГОСТа на заготовляемое молоко Вы 

знаете?  

18. Обеззараживание молока и молочной посуды в хозяйствах неблагопо-

лучных по инфекционным заболеваниям. 

19. Какие показатели влияют на установление сорта молока. 

20. Основные белки молока.  

21. Свойства белков молока. 

22. Определение белков в молоке. 

23. С какой целью проводят контроль пастеризации?  

24. Определение степени пастеризации молока. 

25. ГОСТты, используемые для контроля молока на производстве. 

26.  Что относится к соматическим клеткам и их значения в оценке моло-

ка?  

27. Выявление молока, полученного от маститных коров. 

 

Вопросы, рассматриваемые на аудиторных занятиях 

1. Определение режима пастеризации молока  

2. Ингибирующие вещества в молоке и методы их выявления.  

3. Определение фальсификации молока 

4. Устройство сепаратора и сепарирование молока.  

5. Ветеринарно-санитарная оценка молока больных животных.  

6. Пороки молока и их предупреждение. 

7. Молочнокислые продукты и их диетическое значение.  

8. Ветеринарно-санитарный контроль на предприятиях молочной промыш-

ленности.  

9. Ветеринарно-санитарный контроль молока и молочных продуктов на 

рынке. 
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10. Определение лактозы в молоке. 

11. Приготовление бактериальных заквасок. 

12. Технология приготовления простокваши, кефира, кумыса, сметаны.  

13. Определение качества кисломолочных продуктов. 

14. Технология приготовления творога. 

15. Способ производства сладко-сливочного масла. 

16. Технология приготовления кисло-сливочного масла.  

17. Ветеринарно-санитарная экспертиза сливочного масла. 

18. Факторы, влияющие на сбивание сливок и выход масла. 

19. Технология производства твердых, мягких и рассольных сыров. 

20. Сущность процесса созревания сыров.  

21. Ветеринарно-санитарная экспертиза сыров. 

22. Технология изготовления сгущенных консервов. 

23. Технология изготовления сухих молочных консервов 

24. Технология изготовления ЗЦМ. 

25. Определение качества молочнокислых продуктов. 

26. Аппаратура и оборудование, применяемое при исследовании качества 

молока.  

27. Реактивы, применяемые для исследования молока. Учет и расчет в 

молочном производстве. 

Вопросы для самостоятельного изучения 

1. Какие виды кисломолочных продуктов проводит молочная промы-

ленность? 

2. Диетическое значение кисломолочных продуктов. 

3. При помощи каких микроорганизмов получают молочнокислые продук-

ты. 

4. В каких случаях проводят пробу на брожение и сычужно-ферментную 

пробу? 

5. Как проводят ветеринарно-санитарную экспертизу сливочного масла? 

6. Какие вещества определяются в молоке как ингибиторы? 

7. В каких случаях в молоко добавляют соду? 

8. Химические вещества, считающиеся в молоке примесями. 

9. Назовите молочнокислые продукты, которые приготовлены под действи-

ем молочнокислого и спиртового брожения.  

10. Чем можно фальсифицировать молоко? 

11. Основные показатели классов сливок. 

12. Какова технология сливочного масла? 

13. В каком виде масла должно быть наибольшее содержание жира? 

14. Какие виды сыров выпускает отечественная промышленность? 

15. Как определить доброкачественность сыра? 

16. Какова технология приготовления творога? 

17. Примеси каких продуктов не допускаются в сметане? 
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3.3. Промежуточная аттестация 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 36.03.02 Зо-

отехния установлена промежуточная аттестация в виде экзамена 5 год. 

 

Вопросы, выносимые на экзамен 

 

1. История развития молочного дела. 

2. Ценность молока как пищевого продукта. 

3. Сухое вещество, его значение при производстве молочных продуктов. 

4. Жир молока, физико-химические свойства. 

5. Белки молока, физико-химические свойства. 

6. Лактоза и ее роль в технологии молочных продуктов. 

7. Ферменты молока, их технологическое значение. 

8. Минеральные вещества и витамины молока. 

9. Физические свойства молока. 

10.   Химические свойства молока.  

11. Иммунные и бактерицидные свойства молока, их роль и значение. 

12. Бактерицидная фаза молока, ее практическое применение. 

13. Органолептические свойства молока и пищевые достоинства молока. 

14. Микрофлора молока при его получении и хранении. 

15. Источники микрофлоры молока и меры профилактики. 

16. Гигиена и технология получения питьевого молока. 

17. Физиологические факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

18. Внешние факторы, влияющие на состав и свойства молока. 

19. Органолептические пороки молока и способы их предупреждения. 

20. Первичная обработка молока в хозяйствах. 

21. Показатели, характеризующие санитарно-гигиеническое состояние 

молока. 

22. Несвойственные примеси молока, вызывающие заболевания у людей. 

23. Моющие и дезинфицирующие средства, их приготовление и примене-

ние.  

24. Мойка и дезинфекция аппаратуры и оборудования. 

25. Личная гигиена обслуживающего персонала. 

26. Требования к заготавливаемому молоку. 

27. Устройство сепаратора и сепарирование молока. 

28. Изменение молока под влиянием микробов. 

29. Молочнокислые продукты и их диетическое значение. 

30. Приготовление бактериальных заквасок. 

31. Технология приготовления ацидофильного молока. 

32. Технология простокваши. 

33. Технология кефира. 

34. Технология кумыса. 

35. Технология сметаны. 
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36. Технология творога кислотно-сычужным способом. 

37. Технология творога кислотным способом. 

38. Применение кисломолочных продуктов при выращивании молодняка.  

39. Ветеринарно-санитарная оценка молока больных животных.  

40. Пороки молока и их предупреждение. 

41. Молочнокислые продукты и их диетическое значение.  

42. Ветеринарно-санитарный контроль на предприятиях молочной про-

мышленности.  

43. Ветеринарно-санитарный контроль молока и молочных продуктов на 

рынке. 

44. Определение лактозы в молоке. 

45. Способы производства масла, технология кисло-сливочного масла. 

46. Способы производства масла, технология сладко-сливочного масла. 

47. Факторы, влияющие на сбивание сливок и выход масла. 

48. Технология производства твердых сыров. 

49. Технология производства мягких и рассольных сыров. 

50. Сущность процесса созревания сыров. 

51. Консервирование молока. Технология сгущенных консервов. 

52. Технология производства сухих консервов. 

53. Использование пахты, сыворотки и обезжиренного молока, их значе-

ние. 

54. Применение молока в молочном хозяйстве. 

55. Заменители цельного молока для молодняка животных. 

56. Источники получения холода. 

57. Льдосоляное охлаждение молока и охлаждение с помощью холодиль-

ных установок. 

58. Состав и значение молозива при выращивании молодняка. 

59. Обработка и использование молока при туберкулезе. 

60. Обработка и использование молока при бруцеллезе. 

61. Обработка и использование молока при ящуре. 

62. Транспортировка молока в автоцистернах. 

63. Транспортировка молока во флягах. 

64. Оборудование молочной лаборатории в хозяйствах. 

65. Аппаратура, применяемая при исследовании молока. 

66. Реактивы, применяемые для исследования молока. 

67. Качественный состав, свойства и пищевое значение молока коз, овец, 

кобыл. 

68. Санитарные и ветеринарные правила получения молока. 

69. Маститы, профилактика, использование молока. 

70. Ингибирующие вещества в молоке и методы их выявления. 

71. Средняя проба молока, правила и значение отбора. 

72. Определение сухих веществ в молоке, СОМО, их характеристика. 

73. Плотность молока, характеристика, определение, значение. 

74. Кислотность, характеристика, определение. 
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75. Жир молока, базисная жирность, определение. 

76. Механическая загрязненность молока, характеристика. 

77. Бактериальная обсемененность молока, характеристика, определение. 

78. Пастеризация молока, характеристика, определение. 

79. Анормальное молоко, характеристика, определение. 

80. Фальсификация молока, характеристика, определение. 

81. Учет и расчеты в молочном производстве. 

 

В качестве средства контроля знаний в состав экзаменационного билета 

входит ситуационная задача. 

 Задание 1. 

1. На молокозавод поступила партия молока из хозяйства «Заря». При ис-

следовании пробы молока на скрытые маститы получен положительный резуль-

тат. Проведите ветсаноценку. 

Решение: В случая заболевания животных маститами молоко в пищу не до-

пускается. Если оно имеет органолептические признаки порчи, то его кипятят 10 

мин, а затем уничтожают. Молоко с нормальными органолептическими призна-

ками после обеззараживания кипячением используют внутри хозяйства для корм-

ления животных. Продажа молока от маститных животных запрещена. 

Задание 2. 

В хозяйстве выявлены животные, положительно реагирующие на туберку-

лин. Что делать с молоком от таких коров. 

Решение: Молоко, полученное от коров, реагирующих на туберкулин, но не 

имеющих клинических признаков туберкулеза, обезвреживают кипячением и ис-

пользуют внутри хозяйства. Допускается использовать молоко от таких животных 

для переработки на топленое масло, при этом обрат обезвреживают кипячением и 

используют только внутри хозяйства.  

Молоко, полученное от животных с клиническими признаками туберкулеза, 

кипятят 10 минут и используют для кормления откормочных животных. Молоко, 

полученное от животных оздоравливаемых групп до их поставки на контроль, 

обезвреживают в хозяйстве в пастеризаторах поточного действия при температуре 

900С в течение 5 мин или 850 С в течение 30 мин, после чего молоко может быть 

отправлено на молокозавод, где его повторно пастеризуют при обычном режиме и 

в дальнейшем выпускают без ограничений. 

Задание 3. 

 В лаборатории ВСЭ при исследовании проб молока обнаружен факт фаль-

сификации молоко формалином. Опишите санитарную оценку такого молока.  

Решение: При выявлении фальсификации молока консервирующими веще-

ствами всю партию такого молока уничтожают. 

Задание 4. 

При исследовании творога, продаваемого на сельскохозяйственной ярмарке, 

получены следующие результаты: вкус и запах кисломолочный, чистый, без по-

сторонних привкусов и запахов. Консистенция и внешний вид – однородная мас-

са, без комков, несыпучая и некрупинистая. Цвет белый со слегка желтоватым от-
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тенком, равномерный по всей массе творога. Кислотность - 245 º Т. Санитарная 

оценка данной пробы творога. 

Решение: Согласно требованиям ГОСТ Р 52096-2003 кислотность творога 

должна быть не более 240º Т. Полученные данные свидетельствуют о размноже-

нии молочно-кислых бактерий. Вся партия такого творога подлежит уничтоже-

нию. 

Образец экзаменационного билета 

 
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

 

Саратовский государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова 

 

Кафедра «Болезни животных и ВСЭ» 
 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

 

по дисциплине  «Контроль и оценка качества молока» 

 

1. Ценность молока как пищевого продукта. 

2. Анормальное молоко, характеристика, определение. 

3. В хозяйстве выявлены животные, положительно реагирующие на ту-

беркулин. Что делать с молоком от таких коров. 
                                                                                                             Дата______________ 

 

                                     Зав. кафедрой                                            С.В. Ларионов 

 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности,  

характеризующих этапы формирования компетенций 

 

4.1 Процедуры оценивания знаний, умений, навыков и опыта деятельности 
 

Контроль результатов обучения обучающихся, этапов и уровня формирова-

ния компетенций по дисциплине «Контроль и оценка качества молока» осуществ-

ляется через проведение входного, текущего, рубежных, выходного контролей и 

контроля самостоятельной работы 

Формы текущего, промежуточного и итогового контроля, контрольные за-

дания для текущего контроля разрабатываются кафедрой исходя, из специфики 

дисциплины и утверждаются на заседании кафедры. 

Для студентов заочной формы обучения балльная система оценивания зна-

ний не предусмотрена.  
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4.2 Критерии оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы 

 

Описание шкалы оценивания достижения компетенций по дисциплине при-

ведено в таблице 6. 
Таблица 6 

Уровень-

освоения 

компетен-

ции 

Отметка по пятибалльной системе 

(промежуточная аттестация)* 

Описание 

высокий «отлично» «зачтено» «зачтено 

(отлич-

но)» 

Обучающийся обнаружил всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учеб-

ного материала, умеет свободно выпол-

нять задания, предусмотренные про-

граммой, усвоил основную литературу и 

знаком с дополнительной литературой, 

рекомендованной программой. Как пра-

вило, обучающийся проявляет творче-

ские способности в понимании, изложе-

нии и использовании материала 

базовый «хорошо» «зачтено» «зачтено 

(хоро-

шо)» 

Обучающийся обнаружил полное знание 

учебного материала, успешно выполняет 

предусмотренные в программе задания, 

усвоил основную литературу, рекомен-

дованную в программе 

пороговый «удовлетво-

рительно» 

«зачтено» «зачтено 

(удовле-

твори-

тельно)» 

Обучающийся обнаружил знания основ-

ного учебного  материала в объеме, необ-

ходимом для дальнейшей учебы и пред-

стоящей работы по профессии, справля-

ется с выполнением практических зада-

ний, предусмотренных программой, зна-

ком с основной литературой, рекомендо-

ванной программой, допустил погрешно-

сти в ответе на экзамене и при выполне-

нии экзаменационных заданий, но обла-

дает необходимыми знаниями для их 

устранения под руководством преподава-

теля 

– «неудов-

летвори-

тельно» 

«не зачте-

но» 

«не зачтено 

(неудовлет-

воритель-

но)» 

Обучающийся обнаружил пробелы в зна-

ниях основного учебного материала, до-

пустил принципиальные ошибки в вы-

полнении предусмотренных программой 

практических заданий, не может продол-

жить обучение или приступить к профес-

сиональной деятельности по окончании 

образовательной организации без допол-

нительных занятий  
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4.2.1. Критерии оценки устного ответа при промежуточной аттестации 

 

При ответе на вопрос обучающийся демонстрирует: 

знания: основных факторов, влияющих на состав и свойства молока; учет и 

контроль в молочном хозяйстве; требования нормативно-технической документа-

ции на молоко и молочные продукты. 

умения: отбирать пробы; титровать растворы, применять прогрессивные 

методы производства молока, обеспечивать получение молока высокого качества 

и снижать его стоимость; 

владение навыками: техникой и методиками определения качества моло-

ка; правилами мойки, дезинфекции оборудования и инвентаря. 

 

Критерии оценки
** 

 

отлично обучающийся демонстрирует: 

- знание основных факторов, влияющих на состав и свойства моло-

ка; учет и контроль в молочном хозяйстве; требования норматив-

но-технической документации на молоко и молочные продукты. 

- умение ориентироваться в научной и учебной литературе по тема-

тике курса; отбирать пробы; титровать растворы, применять про-

грессивные методы производства молока, обеспечивать получе-

ние молока высокого качества и снижать его стоимость; критиче-

ски осмысливать и анализировать материалы по тематике курса, 

публикуемые в периодической научной и научно-популярной ли-

тературе, используя современные методы и показатели такой 

оценки; 

- успешное и системное владение навыками чтения и оценки мето-

дик определения качества молока; правилами мойки, дезинфекции 

оборудования и инвентаря. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание материала, не допускает существенных неточностей; 

- в целом успешное, но содержащие отдельные пробелы в умении 

анализировать основные факторы, влияющих на состав и свойства 

молока; учет и контроль в молочном хозяйстве; требования нор-

мативно-технической документации на молоко и молочные про-

дукты используя современные методы и показатели такой оценки; 

- в целом успешное, но содержащее отдельные пробелы или сопро-

вождающееся отдельными ошибками владение навыками чтения 

и оценки результатов исследований. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- знания только основного материала, но не знает деталей, допуска-

ет неточности, допускает неточности в формулировках, нарушает 

логическую последовательность в изложении программного мате-

риала; 

- в целом успешное, но не системное умение ориентироваться в 

научной и учебной литературе по тематике курса; отбирать про-

бы; титровать растворы, применять прогрессивные методы произ-

водства молока, обеспечивать получение молока высокого каче-

ства и снижать его стоимость, публикуемые в периодической 
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научной и научно-популярной литературе, используя современ-

ные методы и показатели оценки; 

- в целом успешное, но не системное владение навыками чтения и 

оценки результатов исследований. 

неудовлетворительно обучающийся: 

- не знает значительной части программного материала, плохо ори-

ентируется в материале основных факторов, влияющих на состав 

и свойства молока; учет и контроль в молочном хозяйстве; требо-

вания нормативно-технической документации на молоко и мо-

лочные продукты. 

- , не знает практику применения материала, допускает существен-

ные ошибки; 

- не умеет использовать методы и приемы ориентироваться в науч-

ной и учебной литературе по тематике курса; оценивать качество 

молока и молочных продуктов; критически осмысливать и анали-

зировать материалы по тематике курса, публикуемые в периоди-

ческой научной и научно-популярной литературе, допускает су-

щественные ошибки, неуверенно, с большими затруднениями вы-

полняет самостоятельную работу, большинство заданий, преду-

смотренных программой дисциплины, не выполнено; 

- обучающийся не владеет навыками оценки определения качества 

молока; правилами мойки, дезинфекции оборудования и инвента-

ря. 

- , допускает существенные ошибки, с большими затруднениями 

выполняет самостоятельную работу, большинство предусмотрен-

ных программой дисциплины не выполнено 

 

4.2.2. Критерии оценки лабораторных работ 

 

При выполнении лабораторных работ обучающийся демонстрирует: 

знания: основных факторов, влияющих на состав и свойства молока; учет и 

контроль в молочном хозяйстве; требования нормативно-технической документа-

ции на молоко и молочные продукты. 

умения: отбирать пробы; титровать растворы, применять прогрессивные 

методы производства молока, обеспечивать получение молока высокого качества 

и давать правильное развернутое санитарно-гигиеническое заключение; 

владение навыками: техникой и методиками определения качества моло-

ка; правилами мойки, дезинфекции оборудования и инвентаря. 

 

Критерии оценки выполнения лабораторных работ 

 
отлично обучающийся демонстрирует:  

- знание основных факторов, влияющих на состав и свойства моло-

ка; учет и контроль в молочном хозяйстве; требования нормативно-

технической документации на молоко и молочные продукты. 

- умение отбирать пробы; титровать растворы, применять прогрес-

сивные методы производства молока, обеспечивать получение мо-

лока высокого качества и давать правильное развернутое санитарно-
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гигиеническое заключение; 

- владение навыками: техникой и методиками определения качества 

молока; правилами мойки, дезинфекции оборудования и инвентаря. 

хорошо обучающийся демонстрирует: 

- знание в целом основных факторов, влияющих на состав и свой-

ства молока; учет и контроль в молочном хозяйстве; требования 

нормативно-технической документации на молоко и молочные про-

дукты. 

- умение  в целом отбирать пробы; титровать растворы, применять 

прогрессивные методы производства молока, обеспечивать получе-

ние молока высокого качества и давать правильное развернутое са-

нитарно-гигиеническое заключение; 

- владение в целом навыками: техникой и методиками определения 

качества молока; правилами мойки, дезинфекции оборудования и 

инвентаря. 

удовлетворительно обучающийся демонстрирует: 

- не твердое знание основных факторов, влияющих на состав и свой-

ства молока; учет и контроль в молочном хозяйстве; требования 

нормативно-технической документации на молоко и молочные про-

дукты. 

- умение отбирать пробы; титровать растворы, применять прогрес-

сивные методы производства молока, обеспечивать получение мо-

лока высокого качества и давать правильное развернутое санитарно-

гигиеническое заключение сопровождается неточностями и ошиб-

ками; 

-  слабым владением навыками: техникой и методиками определения 

качества молока; правилами мойки, дезинфекции оборудования и 

инвентаря. 

неудовлетворительно обучающийся: 

-  не знает  основных факторов, влияющих на состав и свойства мо-

лока; учет и контроль в молочном хозяйстве; требования норматив-

но-технической документации на молоко и молочные продукты. 

- не умет  отбирать пробы; титровать растворы, применять прогрес-

сивные методы производства молока, обеспечивать получение мо-

лока высокого качества и давать правильное развернутое санитарно-

гигиеническое заключение; 

- не владеет навыками: техникой и методиками определения каче-

ства молока; правилами мойки, дезинфекции оборудования и инвен-

таря. 
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