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1. Перечень компетенций, индикаторов компетенций и  дескрипторов:  

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпрета-

ции информации и информационные технологии для выполнения за-

дач профессиональной деятельности; 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях; 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государст-

венном языке Российской Федерации с учетом особенностей соци-

ального и культурного контекста; 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупци-

онного поведения; 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укре-

пления здоровья в процессе профессиональной деятельности и под-

держания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

ПК 1.1 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства молочной продукции. 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности молоч-

ного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материа-

лов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров тех-

нологических процессов и контроль качества готовой молочной про-

дукции. 

ПК 2.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы произ-

водства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной 

переработки. 

ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства мо-

лочной продукции. 

 

 



Знать:  
основы производственного контроля на предприятиях молочной про-

мышленности;  

санитарно-гигиенические требования к предприятиям молочной про-

мышленности; 

принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автома-

тического управления параметрами технологического процесса производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях; 

нормативные правовые акты и нормативно-техническую документа-

цию, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары;  

виды брака и его учет в производстве;  

современные ресурсо- и энергосберегающие технологии производства 

молочной продукции; 

материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материа-

лов и тары; 

органолептические, физико-химические, технологические и микробио-

логические свойства молочного сырья;  

действующие стандарты на заготовляемое молоко;  

 ход приемки сырья животного происхождения; 

правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных ана-

лизов;  

требования к контролю качества изготовления продукции на любой 

стадии технологического процесса; 

 режимы первичной переработки молочного сырья;  

требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии 

с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической безопасности;   

правила установки и размещения продукции, уложенной в тару в холо-

дильные и морозильные камеры;  

требования к контролю и регулировке температурного режима при по-

мощи КИП; формы и правила ведения первичной документации;  

устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхожде-

ния;  

принцип действия оборудования по первичной обработке сырья жи-

вотного происхождения. 

 

Уметь: 

осуществлять мониторинг технологических операций производства 

молочных продуктов;  

определять актуальность нормативно-правовой документации в про-



фессиональной деятельности; направления ресурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по специальности; 

осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого произ-

водства; 

применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при  производ-

стве молочной продукции; 

оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим, 

физико-химическим показателям при выполнении технологических операций 

производства молочной продукции;  

проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и гото-

вой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии 

с регламентами; 

проверять операции по товарному оформлению и хранению продук-

ции;  

рассчитывать выход продукции в ассортименте;  

проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость;  

составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; анализировать 

отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины  несо-

ответствия нормам;  

вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции; 

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения 

их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продук-

ции. 

контролировать выполнение производственных плановых заданий;  

рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, 

упаковочных материалах и таре;  

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и не-

пригодные для дальнейшей  промышленной переработки;  

определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства молочной продукции; 

обеспечивать безопасные условия труда на производстве;  

соблюдать нормы экологической безопасности;  

применять современную научную профессиональную терминологию. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Описание показателей и критериев оценки индикаторов компетенций 

для проведения текущей и промежуточной аттестации 

Процедура оценивания   Шкала и критерии оценки, балл (%) 

Тестирование для проведения 

текущей аттестации пред-

ставляет собой выполнение 

обучающимся тестовых зада-

ний, включающего в себя:   

Задание 1 типа – выполнение 

тестовых заданий закрытого 

типа;   

Задание 2 типа – выполнение 

тестовых заданий открытого 

типа.  

Время выполнения итогового 

тестирования – 40 минут:   

Задания 1 типа – 15 вопросов 

по  

1 мин. каждый (15 мин);   

Задание 2 типа – 5 вопросов 

по 2 мин. каждый (10 мин);   

Задание 3 типа – 5 вопросов 

по 3 мин. каждый (15 мин). 

Выполнение обучающимся 

заданий № 1 и № 2 оцени-

вается по следующей 

балльной шкале: 30-27 – 

верные ответы составляют  

более 90% от общего коли-

чества;  

26-15 – верные ответы со-

ставляют 80-50% от общего 

количества; 14-0 – менее 

50% правильных ответов.  

Выполнение обучающимся 

заданий № 3 оценивается 

по следующей балльной 

шкале:   

40-36 – верные ответы со-

ставляют более 90% от об-

щего количества; 35-20 – 

верные ответы составляют 

80-50% от общего количе-

ства; 19-0 – менее 50% пра-

вильных ответов 

Выполнение обучающимся 

заданий оценивается по 

следующей балльной шка-

ле:   

Задание 1: 0-20 баллов   

Задание 2: 0-40 баллов   

Задание 3: 0-40 баллов   

90 и более (отлично) – от-

вет правильный, логически 

выстроен, приведены необ-

ходимые выкладки, исполь-

зована профессиональная 

лексика. интерпретирует-

полученный результат.   

70 и более (хорошо) – ответ 

в целом правильный, логи-

чески выстроен, приведены 

необходимые выкладки, 

использована профессио-

нальная лексика.   

50 и более (удовлетвори-

тельно) – ответ в основном 

правильный, логически вы-

строен, приведены не все 

необходимые выкладки, 

использована профессио-

нальная лексика.   

Менее 50 (неудовлетвори-

тельно) – ответы непра-

вильные или неполные. 

Тестирование для проведения  

промежуточной аттестации 

представляет собой выполне-

ние обучающимся тестовых 

заданий, включающего в себя:   

Задание 1 типа – выполнение 

тестовых заданий закрытого 

типа;   

Задание 2 типа – выполнение 

тестовых заданий открытого 

типа.  

Время выполнения итогового 

тестирования – 40 минут:   

Задания 1 типа – 15 вопросов 

по 1 мин. каждый (15 мин);  

 

Задание 2 типа – 5 вопросов 

по 2 мин. каждый (10 мин);   

Выполнение обучающимся 

заданий № 1 и № 2 оцени-

вается по следующей 

балльной шкале: 30-27 – 

верные ответы составляют 

более 90% от общего коли-

чества; 26-15 – верные от-

веты составляют 80-50% от 

общего количества; 14-0 – 

менее 50% правильных от-

ветов.  

Выполнение обучающимся 

заданий № 3 оценивается 

по следующей балльной 

шкале:   

40-36 – верные ответы со-

ставляют более 90% от об-

щего количества; 35-20 – 

Выполнение обучающимся 

заданий оценивается по 

следующей балльной шка-

ле:   

Задание 1: 0-20 баллов   

Задание 2: 0-40 баллов   

Задание 3: 0-40 баллов   

90 и более (отлично) – от-

вет правильный, логически 

выстроен, приведены необ-

ходимые  

выкладки, использована 

профессиональная лексика. 

интерпретирует получен-

ный результат.   

70 и более (хорошо) – ответ 

в целом правильный, логи-

чески выстроен,  



Задание 3 типа – 5 вопросов 

по 3 мин. каждый (15 мин). 

 

верные ответы составляют 

80-50% от общего количе-

ства; 19-0 – менее 50% пра-

вильных ответов 

приведены необходимые  

выкладки, использована 

профессиональная лексика.   

50 и более (удовлетвори-

тельно) – ответ в основном 

правильный, логически вы-

строен, приведены не все 

необходимые выкладки,  

использована профессио-

нальная лексика.   

Менее 50 (неудовлетвори-

тельно) – ответы непра-

вильные или неполные. 

 

3. Оценочные материалы для проведения текущей аттестации закрыто-

го типа   

5 семестр 

№  

п/

п  

 

Содержание  

вопроса  

 

Варианты отве-

тов   

Вер

ный  

от-

вет  

 

Код  компе-

тенции  

(индикатора)  

 

Код  пла-

нируе-

мых  ре-

зультатов  

обучения  

по дис-

циплине  

Время  

вы-

полне-

ния 

(мин.) 

1 Отбор проб 

молока и 

подготовка 

их к испы-

танию про-

водится по 

ГОСТ:  

 

а) ГОСТ 28283-

89 «Молоко ко-

ровье. Метод 

органолептиче-

ской оценки за-

паха и вкуса»; 

б)  ГОСТ 13928-

84 «Молоко и 

сливки заготов-

ляемые. Правила 

приемки, мето-

ды  

отбора проб и 

подготовка их к 

анализу»;  

в) ГОСТ  3625-

84  «Молоко  и  

молочные  про-

дукты.  Методы  

определения  

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



плотности»; 

г)  ГОСТ 8218-

86 «Молоко. 

Методы опреде-

ления чистоты» 

2 В соответ-

ствии с 

ГОСТ Р 

52054 - 

2003 моло-

ко подраз-

деляют на 

сорта: 

 

а) первый, вто-

рой, третий, не-

классное моло-

ко; 

б) высший, пер-

вый, второй, не-

сортовое моло-

ко;  

в) первый, вто-

рой, несортовое 

молоко;  

г) первый, вто-

рой, третий, не-

сортовое молоко  

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

3 Плотность  

коровьего    

молока  оп-

ределяют  

при темпе-

ратуре 20 ± 

5ºС не ра-

нее, чем: 

а) через 2 ч по-

сле дойки; 

б) сразу же по-

сле дойки; 

в) через 3 часа 

после дойки 

 

а) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

4 Укажите 

свойства 

сывороточ-

ных белков 

молока:  

 

а) не свертыва-

ются под дейст-

вием сычужного 

фермента, рас-

творимы в воде,   

свертываются 

при нагревании;   

б) свертываются 

под действием 

сычужного фер-

мента, раство-

римы в воде;  

в) не раствори-

мы в воде, свер-

тываются под 

действием ли-

монной кисло-

а) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



ты;  

г) не свертыва-

ются под дейст-

вием сычужного 

фермента и при 

нагревании   

 

5 Безопас-

ность пи-

щевых про-

дуктов (ФЗ 

№29) – это:  

 

а) совокупность 

характеристик 

пищевых про-

дуктов, способ-

ных удовлетво-

рять потребно-

сти человека в 

пище при обыч-

ных условиях их 

использования; 

б) состояние 

обоснованной 

уверенности в 

том, что пище-

вые продукты 

при обычных 

условиях их ис-

пользования не 

являются вред-

ными и не пред-

ставляют опас-

ности для здоро-

вья нынешнего и 

будущих поко-

лений;   

в)  соответствие 

государственно-

му стандарту, 

содержащему 

требования по  

обеспечению 

безопасности 

жизни, здоровья 

или имущества 

граждан, охраны 

окружающей 

среды;  

г)  состояние, 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



при котором от-

сутствует недо-

пустимый риск, 

связанный с 

причинением 

вреда жизни или 

здоровью граж-

дан, имуществу 

физических или 

юридических 

лиц, государст-

венному или 

муниципально-

му имуществу, 

окружающей 

среде, жизни 

или здоровью 

животных и рас-

тений. 

 

6 При серти-

фикации 

продукции 

выдают:  

 

а) Сертификат 

происхождения;  

б) Сертификат 

подлинности;  

в) Сертификат 

соответствия; 

 г) Сертификат 

качества  

 

в) ОК 1-9 

 ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

7 В зависи-

мости от 

режима 

термиче-

ской обра-

ботки мо-

локо не 

подразде-

ляют на:   

 

а) пастеризован-

ное;  

б) топленое;   

в) стерилизо-

ванное; 

г) гомогенизи-

рованное; 

д) УВТ- обрабо-

танное;  

е) УВТ- обрабо-

танное стерили-

зованное  

 

г) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

8 Государст-

венный 

контроль 

а) федеральны-

ми органами ис-

полнительной 

г) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



(надзор) ка-

чества и 

безопасно-

сти продук-

тов  живот-

ного  про-

исхождения  

осуществ-

ляется:  

 

власти;  

б) органами ис-

полнительной 

власти субъек-

тов  Российской  

Федерации;  

в) уполномочен-

ными  на  осу-

ществление со-

ответственно 

федерального 

государственно-

го санитарно-

эпидемиологи-

ческого  надзо-

ра,  федерально-

го  и  региональ-

ного  государст-

венного ветери-

нарного надзора, 

согласно их 

компетенции в 

порядке, уста-

новленном Пра-

вительством 

Российской Фе-

дерации; 

г) все перечис-

ленные вариан-

ты 

 

9 Знак соот-

ветствия 

подтвер-

ждает то, 

что продук-

ция:  

 

а) качественная;  

б) соответствует 

требованиям го-

сударственных 

стандартов;  

в) соответствует 

требования до-

кументов, ука-

занных в серти-

фикате соответ-

ствия; 

г) соответствует 

требованиям 

любых докумен-

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



тов 

 

10 Молоко 

питьевое в 

соответст-

вии с ГОСТ 

Р 52090 Р-

2003 полу-

чают  из:   

 

а) натурального  

молока;   

б) нормализо-

ванного;  

в) восстанов-

ленного;  

г) рекомбиниро-

ванного; 

д) из их смесей; 

е) все варианты 

верные 

 

е) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

11 Третьей 

стороной 

при серти-

фикации 

продукции 

является:  

 

а) изготовитель;  

б) исполнитель;  

в) потребитель;  

г) независимый 

орган;  

д)  заказчик;  

е) продавец  

 

г) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

12 Коровье 

молоко не 

подразде-

ляют на: 

 

а) сырое; 

б) кислотное;  

в) пастеризован-

ное; 

г) стерилизован-

ное; 

д ) питьевое 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

13 Пороки  

молока  не 

бывают: 

 

а)  кормового 

происхождения; 

б) технического;   

в) бактериально-

го; 

г)физико-

химического; 

д) генетического 

 

д) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

14 Сертифика-

ция про-

дукции и 

оформление 

сертифика-

тов соот-

а) Органом по 

сертификации, 

расположенным 

на территории 

России, аккре-

дитованным в 

а) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



ветствия, 

действую-

щих на тер-

ритории 

Российской 

Федерации, 

может осу-

ществлять-

ся:  

 

Системе серти-

фикации ГОСТ 

Р по соответст-

вующей группе 

продукции 

б) Органом по 

сертификации, 

расположенным 

за рубежом, ак-

кредитованным 

Госстандартом 

России в Систе-

ме сертифика-

ции ГОСТ Р или 

представитель-

ством Госстан-

дарта России за 

рубежом.  

в) Органом по 

сертификации 

(расположенным 

за рубежом), ак-

кредитованным 

в зарубежной 

национальной 

системе серти-

фикации и про-

шедшем провер-

ку Госстандар-

том России на 

основе двусто-

роннего согла-

шения с нацио-

нальным орга-

ном по сертифи-

кации. 

 



15 Наличие у 

производи-

теля серти-

фиката сис-

темы ме-

неджмента 

качества 

свидетель-

ствует:  

 

а) его продукция 

соответствует 

наивысшим ка-

чественным по-

казателям;  

б) о  стабильно-

сти качествен-

ных показателей 

продукции про-

изводителя;   

в) о безопасно-

сти продукции, 

выпускаемой на 

данном пред-

приятии  

г) о качестве 

выпускаемой 

продукции 

 

 

б) ОК 1-9 

 ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

 

 

4. Оценочные материалы для проведения текущей аттестации откры-

того типа   

5 семестр 

№  

п/п  

 

Содержа-

ние  вопро-

са  

 

Вари-

анты 

отве-

тов   

Верный  

ответ  

 

Код  ком-

петенции  

(индика-

тора)  

 

Код  пла-

нируе-

мых  ре-

зультатов  

обучения  

по дис-

циплине  

Время  

выпол-

нения 

(мин.) 

1 Сертифи-

кация про-

дуктов жи-

вотного 

происхож-

дения – это  

-  процедура 

подтвержде-

ния ее соот-

ветствия тре-

бованиям тех-

нических рег-

ламентов, по-

ложениям 

стандартов 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



или условиям 

договоров 

2 Углеводы в 

молоке 

представ-

лены в ос-

новном...  

 

-  лактозой ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

3 Молоко, не 

подвер-

гавшееся 

термиче-

ской обра-

ботке при 

температу-

ре более 

чем 40°С 

или обра-

ботке, в ре-

зультате 

которой 

изменяют-

ся его со-

ставные 

части – 

это...  

 

- сырое молоко 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

4 Молоко с 

массовой 

долей жира 

менее 

0,5%, по-

лученное в 

результате 

отделения 

жира от 

молок - 

это... 

- обезжиренное 

молоко. 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

5 Молоко в 

цистернах 

перед взя-

тием про-

бы для ис-

следования 

перемеши-

- мутовкой ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



вают... 

 

6 Молочный 

жир пре-

дотвращает 

такие по-

роки мо-

лочных 

продуктов,  

как…  

- крупитчатость  

и  водяни-

стость  

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

7 Жир при-

дает неж-

ность, мо-

лочный са-

хар - сла-

дость,  бе-

лок  и  ми-

неральные  

вещества…   

 

- формируют  

вкус  молока 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

8 Устойчи-

вость мо-

лока  к 

воздейст-

вию высо-

кой темпе-

ратуры (до 

140°С) без 

коагуляции 

белка – это  

 

- термоустой-

чивость 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

9 С какой 

целью про-

водится 

центро-

бежная 

очистка 

молока? 

 

- удаление ме-

ханических 

примесей 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

10 Из сухого 

коровьего 

молока вы-

рабатыва-

ется …  

 

- восстановлен-

ное   молоко 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



11 Наиболее 

эффектив-

ный способ 

очистки 

молока от 

микробио-

логических 

загрязне-

ний - это... 

 

- стерилизация ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

12 Кислот-

ность мо-

лока выс-

шего сорта 

составля-

ет... 

 

- 16-18
о
Т; ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

13 Какова ба-

зисная об-

щероссий-

ская норма 

массовой 

доли бел-

ка? 

 

- 3,0 % ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

14 Масса ве-

щества при 

20°С, за-

ключенно-

го в едини-

це объема,  

кг/м
 3

  - 

это...  

 

- плотность  ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

15 При добав-

лении воды 

плотность 

молока .... 

- уменьшается 

примерно на 

2,5-3 °А на 

каждые 10 % 

добавленной 

воды 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

 

5. Оценочные материалы для проведения текущей аттестации  



закрытого типа   

6 семестр 

№  

п/

п  

 

Содержание  вопро-

са  

 

Варианты 

ответов   

Вер-

ный  

от-

вет  

 

Код  

компе-

тенции  

(инди-

катора)  

 

Код  

плани-

руемых  

резуль-

татов  

обуче-

ния  

по дис-

циплине  

Время  

вы-

полне-

ния 

(мин.) 

1 Режимы пастериза-

ции молока и сли-

вок:  

 

а) мягкие, 

нормальные, 

высокотем-

пературные;   

б) низкотем-

пературные, 

среднетем-

пературные, 

высокотем-

пературные;  

в) длитель-

ные, кратко-

временные, 

без выдерж-

ки или с вы-

держкой раз-

ной продол-

жительности; 

г) кратко-

временные, 

мгновенные, 

продолжи-

тельные  

   

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

2 На сколько групп по 

механической за-

грязненности делит-

ся молоко? 

 

а) 2; 

б) 4; 

в) 3; 

г) 5; 

 

в)  ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

3 При определении 

плотности молока 

а) ±1°А; 

б) ±0,5°А; 

г) ОК 1-9 

ПК 1.1 

З, У. 2 



на каждый градус 

температуры ниже 

или выше 20°С де-

лают поправку, рав-

ную…. 

 

в) ±0,8°А;  

г) ±0,2°А 

 

ПК 2,1-

2,3 

4 Определите вид 

фальсификации мо-

лока, если снижают-

ся его плотность, 

кислотность, содер-

жание жира, сухого 

вещества и СОМО... 

 

а) двойная 

фальсифика-

ция; 

б) разбавле-

ние молока 

водой; 

в) подснятие 

сливок 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

5 Основная цель пас-

теризации молока: 

а) уничтоже-

ние сомати-

ческих кле-

ток; 

б) инактива-

ция спорооб-

разующих 

микроорга-

низмов; 

в) уничтоже-

ние вегета-

тивных форм 

микроорга-

низмов; 

г) очистка от 

механиче-

ских  приме-

сей.  

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

6 Среднее содержание 

молочного сахара в 

коровьем молоке со-

ставляет примерно... 

 

 

а) 5,2%; 

б) 4,2%; 

в) 4,7%; 

г) 3,4%; 

д) 5,9%. 

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

7 Сколько допускает-

ся механических 

примесей для I 

группы по механи-

ческой загрязненно-

а) до 4; 

б) до 1; 

в) до 2; 

г) до 5. 

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



сти сырого молока? 

 

8 Резервуарный спо-

соб производства 

кисломолочных 

продуктов включает 

основные техноло-

гические операции: 

 

а) пастериза-

ция, гомоге-

низация, за-

квашивание, 

сквашива-

ние, хране-

ние;  

б) очистка, 

гомогениза-

ция, охлаж-

дение, сква-

шивание, 

хранение ; 

в) нормали-

зация, очист-

ка, пастери-

зация, гомо-

генизация, 

охлаждение, 

заквашива-

ние, скваши-

вание, охла-

ждение, хра-

нение; 

г) нормали-

зация, гомо-

генизация, 

охлаждение, 

заквашива-

ние, охлаж-

дение, хра-

нение  

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

9 Молочный продукт 

представляет собой 

... 

 

а) продукт с 

частично ут-

раченными 

потребитель-

скими свой-

ствами, 

предназна-

ченные для 

использова-

ния после 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



переработки; 

б) продукт, 

произведен-

ный из моло-

ка без добав-

ления или с 

добавлением 

побочных 

продуктов 

переработки 

молока и не-

молочных 

компонен-

тов, которые 

добавляются 

не в целях 

замены со-

ставных час-

тей молока; 

в) продукт, 

который 

произведен 

из молока 

или его со-

ставных час-

тей без ис-

пользования 

немолочных 

жира и белка 

и в составе 

которого мо-

гут содер-

жаться функ-

ционально 

необходимые 

для перера-

ботки молока 

компоненты 

 

10 Какой вид фальси-

фикации молока, ес-

ли повышается 

плотность, процент 

СОМО не изменяет-

ся, содержание жира 

а) двойная 

фальсифика-

ция; 

б) разбавле-

ние молока 

водой; 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



и сухого вещества 

уменьшается? 

 

в) подснятие 

сливок. 

 

11 Деаэрация молока – 

это … 

 

а) дробление 

жировых 

шариков; 

б) разделе-

ние молока 

на плазму и 

жир; 

в) охлажде-

ние; 

г) вакуумная 

обработка.  

 

г) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

12 При каком виде сте-

рилизации молоко 

нагревают до 130°С 

и выдерживают 1 

минуту? 

 

а) мгновен-

ной; 

б) длитель-

ной; 

в) кратко-

временной. 

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

13 При использовании 

трубки-

пробоотборника 

сколько отбирается 

мл исследуемого 

молока? 

 

а) 2,5 мл; 

б) 1,7 мл; 

в) 3 мл; 

г) 1 мл. 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

14 Белок казеин можно 

выделить под дейст-

вием…. 

 

а) щелочи; 

б) слабых 

растворов 

кислот; 

в) дистилли-

рованной во-

ды; 

г) нагрева-

ния. 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

15 Режим пастериза-

ции, используемый 

при производстве 

пастеризованных 

сливок 10% жирно-

сти... 

а) 60-65
о
С с 

выдержкой 

30 мин.; 

б) 80-82
о
С с 

выдержкой 

15-20 с.; 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



 в) 95
о
С без 

выдержки; 

г) 74-78°С с 

выдержкой 

15-20 с. 

 

 

6. Оценочные материалы для проведения текущей аттестации  

открытого типа   

6 семестр 

№  

п/

п  

 

Содержание  

вопроса  

 

Варианты 

ответов   

Верный  

ответ  

 

Код  ком-

петенции  

(индика-

тора)  

 

Код  

плани-

руемых  

резуль-

татов  

обуче-

ния  

по 

дисци-

плине  

Время  

вы-

полне-

ния 

(мин.) 

1 Наличие бак-

терий в моло-

ке определяют 

по…  

 

- редуктазной 

пробе 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

2 Массовая до-

ля сухих 

обезжиренных 

веществ 

(СОМО) в ко-

ровьем моло-

ке должна со-

ставлять... 

 

- не менее 

8,2% 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

3 При добавле-

нии к молоку 

раствора ме-

тиленового 

голубого 

смесь окра-

шивается... 

- в голубой  

цвет   

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



4 При  добавле-

нии  к молоку 

резазурина 

смесь окра-

шивается…   

- в  серовато-

сиреневатый 

цвет, а затем 

обесцвечива-

ется под дей-

ствием ре-

дуктазы 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

5 Отсутствие 

хлопьев аль-

бумина при 

исследовании 

молока лакто-

альбуминовой 

пробой свиде-

тельствует о 

том что ... 

 

- молоко пас-

теризовано 

при 85
о
С; 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

6 По методу  

образования 

сгустка разли-

чают  два  

способа  про-

изводства  

творога – это  

 

- кислотный и 

сычужно-

кислотный   

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

7 Сыры изго-

тавливают из 

молока путем 

коагуляции 

белков, обра-

ботки полу-

ченного бел-

кового сгустка 

с .... 

- последую-

щим созре-

ванием сыр-

ной массы 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

8 По способу 

свертывания 

молока разли-

чают сыры... 

- сычужные и 

кисломолоч-

ные 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

9 Метод иссле-

дования, оп-

ределяющий  

в пищевых 

продуктах ко-

личественный 

- бактериоло-

гический 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



и качествен-

ный состав 

микроорга-

низмов - это 

 

10 Срок хране-

ния просто-

кваши на за-

воде до реали-

зации... 

 

- не более 24 ч 

при темпера-

туре не выше 

8°С 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

11 Прогорклый,  

салистый  

вкус молока 

возникает при 

длительном 

его хране-

нии... 

 

- на солнце ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

12 Во время хра-

нения молока 

жировые ша-

рики, как пра-

вило.... 

- поднимаются 

на поверх-

ность 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

13 Кисломолоч-

ные напитки 

без стабилиза-

тора, но в 

герметичной 

таре допуска-

ется хранить 

... 

- не более.5 

суток; 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

14 Органом, ко-

торый осуще-

ствляет руко-

водство рос-

сийской на-

циональной 

стандартиза-

цией, являет-

ся...  

- агентство 

Ростехрегу-

лирование 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 

15 Средние про-

бы молока, 

отбираемые из 

каждой сек-

- точечными ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-2,3 

З, У. 2 



ции цистерны 

в одинаковом 

количестве, 

называются... 

 

6. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации 

закрытого типа   

№  

п/

п  

 

Содержание  

вопроса  

 

Варианты от-

ветов   

Вер-

ный  

ответ  

 

Код  

компе-

тенции  

(индика-

тора)  

 

Код  

плани-

руемых  

резуль-

татов  

обуче-

ния  

по дис-

ципли-

не  

Время  

выполне-

ния (мин.) 

1 Государствен-

ная система 

стандартиза-

ции (ГСС) это: 

 

 

а) приказ; 

б) комплекс 

взаимоувя-

занных пра-

вил и положе-

ний; 

в) государст-

венный кон-

троль 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

2 Диаметр жи-

ровых шари-

ков молочного 

жира колеб-

лется... 

  

а)20-25 мкм; 

б)12-18 мкм; 

в) 2-10 мкм; 

г) 25-30 мкм 

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

3 Температура 

плавления мо-

лочного жира 

равна: 

 

а) 20-23 
0
 С  

б) 27-36 
0
 С; 

в) 27-42 
0
 С. 

г) 24-26 
0
 С; 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

4 Органолепти-

ческий метод 

основан на 

определении 

….  

 

а) качества 

продуктов с 

помощью ре-

активов или 

приборов;   

б) учета мне-

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

https://pandia.ru/text/category/gosudarstvennij_kontrolmz/
https://pandia.ru/text/category/gosudarstvennij_kontrolmz/
https://pandia.ru/text/category/gosudarstvennij_kontrolmz/


ний высоко-

квалифициро-

ванных спе-

циалистов;  

в) качества 

продуктов с 

помощью ор-

ганов чувств; 

г) социологи-

ческого и по-

требительско-

го опроса.  

 

5 Какой пробой 

выявляется 

наличие крах-

мала в моло-

ке? 

 

а) спиртовым 

раствором йо-

да; 

б) с розоловой 

кислотой; 

в) с раствором 

йодистока-

лиевого крах-

мала; 

г) с раствором 

азотнокислого 

серебра. 

 

а) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

6 Основные 

технологиче-

ские операции 

процесса про-

изводства пас-

теризованного 

молока - это.... 

 

 

  

 

а) очистка, 

гомогениза-

ция, пастери-

зация, охлаж-

дение; 

б) приемка, 

нормализа-

ция, очистка, 

гомогениза-

ция, пастери-

зация, охлаж-

дение, фасо-

вание, упако-

вывание; 

в) приемка, 

нормализа-

ция, очистка, 

гомогениза-

ция, закваши-

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



вание, охлаж-

дение, фасо-

вание; 

г):приемка, 

нормализа-

ция, очистка, 

пастеризация, 

сквашивание, 

охлаждение, 

фасование, 

упаковывание 

7 Какие требо-

вания в соот-

ветствии с 

техническим 

регламентом 

предъявляют-

ся к сырому 

молоку, пред-

назначенному 

для производ-

ства сыра? 

 

а) кислот-

ность более 

20°Т; 

б) сычужно-

бродильная 

проба I- II 

класса; 

в) плотность 

не менее 

1027кг/м
3 

г) титруемая 

кислотность 

16-18°Т; 

д) массовая 

доля белка не 

менее 3 %. 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

8 Минимальное 

количество 

молочного 

жира содер-

жится в мас-

ле... 

 

 

а) бутерброд-

ном; 

б) крестьян-

ском; 

в) вологод-

ском; 

г)топленом 

  а) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

9 При добавле-

нии к молоку 

обрата... 

 

 

 

  

 

а)  плотность, 

жир, сухое 

вещество, 

СОМО пони-

жаются; 

б) жир резко 

понижается, 

остальные по-

казатели не 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



изменяются; 

в) плотность 

повышается, 

остальные по-

казатели по-

нижаются; 

г) все показа-

тели повы-

шаются 

10 Для приготов-

ления бакте-

риальных за-

квасок необ-

ходимо ис-

пользовать: 

 

а) как ценное, 

так и обезжи-

ренное сырое 

молоко 

б) только 

обезжиренное 

пастеризован-

ное молоко + 

в) только цен-

ное пастери-

зованное мо-

локо 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

11 Существую-

щие типы 

контроля ка-

чества про-

дукции:  

а) производ-

ственный; 

б) текущий 

государствен-

ный санитар-

но-

эпидемиоло-

гический над-

зор; 

в) подбор и 

расстановка 

кадров 

 

а), б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

12 Температура 

замерзания 

молока явля-

ется показате-

лем  

 

а) свежести; 

б) натураль-

ности; 

в) термоус-

тойчивости; 

г) способно-

сти к сычуж-

ному сверты-

ванию; 

д) годности к 

тепловой об-

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



работке. 

 

13 Объектами 

производст-

венного кон-

троля не яв-

ляются: 

 

а) сырье, 

вспомога-

тельные, упа-

ковочные и 

тарные мате-

риалы (вход-

ной кон-

троль); 

 б) сопрово-

дительные 

документы; 

в) готовая 

продукция 

(выходной 

контроль); 

г) технологи-

ческий режим 

производства. 

 

б) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

14 Какой порок 

молока не от-

носится к по-

рокам органо-

лептических 

свойств? 

 

а) наличие го-

речи; 

б) наличие 

хлопьев; 

в) примесь 

молозива; 

г) кислый 

привкус 

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

15 Какой из пе-

речисленных 

показателей  

не влияет на 

определение 

сорта молока? 

 

 

а)  кислот-

ность; 

б) степень 

чистоты; 

в) содержание 

жира; 

г) бактери-

альная обсе-

мененность; 

д) содержание 

соматических 

клеток 

 

в) ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

 



Оценочные материалы для проведения промежуточной  аттестации 

открытого типа 

№  

п/п  

 

Содержание  

вопроса  

 

Вари-

анты 

отве-

тов   

Верный  

ответ  

 

Код  

компе-

тенции  

(индика-

тора)  

 

Код  пла-

нируе-

мых  ре-

зультатов  

обучения  

по дис-

циплине  

Время  

выпол-

нения 

(мин.) 

1 Процедура, по-

средством ко-

торой третья 

сторона дает 

письменную 

гарантию, что 

услуга соответ-

ствует задан-

ным требова-

ниям - это 

 

- сертифика-

ция 

 

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

2 Деятельность 

по установле-

нию правил и 

характеристик 

в целях их доб-

ровольного 

многократного 

использования, 

направленная 

на достижение 

упорядоченно-

сти в сферах 

производства и 

обращения 

продукции, а 

также повыше-

нию конкурен-

тоспособности 

продукции, ра-

бот или услуг - 

это  

- стандарти-

зация 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

3 Метод стандар-

тизации, кото-

рый применя-

- агрегатиро-

вание 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

З, У. 2 



ется для уста-

новления ра-

циональной 

номенклатуры 

изготавливае-

мых изделий с 

целью унифи-

кации, повы-

шения серий-

ности и разви-

тия специали-

зации их про-

изводства - это 

 

2,3 

4  Совокупность 

действий, офи-

циально при-

нимаемая в ка-

честве доказа-

тельства соот-

ветствия про-

дукции задан-

ным требова-

ниям –это...   

- схема сер-

тификации  

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

5 Методы оценки 

качества про-

дукции делятся 

на.. 

 

-  органолеп-

тические и 

экспери-

ментальные 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

6 Стандарты на 

продукцию, ус-

луги устанав-

ливают требо-

вания… 

 

- к конкрет-

ной про-

дукции  

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

7 Совокупность 

свойств, обу-

словливающих 

ее пригодность 

удовлетворять 

определенные 

потребности в 

соответствии с 

ее назначением 

- качество 

продукции  

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 



- это 

8 По наличию, 

какого фермен-

та судят об об-

щей бактери-

альной обсеме-

ненности мо-

лока? 

- редуктазы ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

9  Количествен-

ное определе-

ние белков 

производится 

методом… 

 

- формольно-

го титрова-

ния  

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

10 Отбор средних 

проб молока – 

одно из важ-

нейших усло-

вий  правиль-

ного определе-

ния его качест-

ва, которое 

проводится  в  

различных   

производст-

венных усло-

виях строго... 

- пропорцио-

нально ко-

личеству 

имеющего-

ся  молока 

однородной 

консистен-

ции.   

 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

11 Сывороточные 

белки молока 

растворимы в 

воде, сверты-

ваются при на-

гревании, но 

не свертывают-

ся под действи-

ем … 

- сычужного 

фермента 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

12 Молоко, нор-

мализованное, 

выработанное 

из сухого мо-

лока, раство-

ренного в воде 

- это 

- восстанов-

ленное мо-

локо  

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

13 Содержание 

белка в молоке 
-   2 - 4,5 % ОК 1-9 

ПК 1.1 

З, У. 2 



может коле-

баться в преде-

лах... 

 

ПК 2,1-

2,3 

14 Среднее со-

держание жира 

в обезжирен-

ном молоке со-

ставляет… 

 

- 0,5 % ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

15  Воздействие 

на процесс соз-

дания и ис-

пользования в 

целях установ-

ления, обеспе-

чения и под-

держания не-

обходимого 

уровня качест-

ва продукции - 

это.… 

- управление 

качеством 

ОК 1-9 

ПК 1.1 

ПК 2,1-

2,3 

З, У. 2 

 

7. Вопросы на установление последовательности 

Правильная последовательность приемки молока-сырья:  

а) отбор проб; 

б) оформление удостоверения качества и безопасности. 

в) предоставление документов, сопровождающих партию молока-сырья; 

г) измерение показателей качества; 

Правильный ответ: в), а), г), б) 
 

Правильная последовательность отбора проб молока для оценки каче-

ства: 

а) взятие пробы; 

б) перемешивание; 

в) осмотр тары; 

г) вскрытие тары 

Правильный ответ: в), г), б), а) 

 

 

Правильная последовательность органолептической оценки  молока: 
а) запах; 

б) консистенция; 



в) цвет; 

г) вкус;  

д) наличие тех или иных пороков 

Правильный ответ: в); а); г); б); д) 

Правильная последовательность определения массовой доли молочного 

жира методом Гербера: 

а) отцентрифугировать;  

б) нагреть в водяной бане; 

в) отмерить 1 мл изоамилового спирта; 

г) отмерить 10 мл Н2SО4; 

д) пронумеровать жиромеры;       

е) отмерить 1077мм молока; 

ж) перемешать содержимое жиромеров; 

з) получить результат; 

и) закрыть жиромер резиновой пробкой; 

к) повторно нагреть в водяной бане; 

Правильный ответ: д), г), е), в), и), ж), б), а), к), з) 

 

Правильная последовательность технологических операций при произ-

водстве питьевого молока: 

а) оценка качества сырья;  

б) пастеризация;                                                     

в) гомогенизация; 

г) нормализация; 

д) расфасовка; 

е) оценка качества продукта; 

ж) хранение; 

з) охлаждение; 

и)  очистка молока от крупных механических примесей  

к) транспортировка  

Правильный ответ: а), и), г), в), б), з), е), д), ж), к) 

 



Правильная последовательность технологических операций при произ-

водстве пастеризованного молока: 

а) нормализация; 

б) приемка; 

в) очистка;     

г) гомогенезация; 

д) пастеризация; 

 е) упаковывание;  

ж) фасование; 

з) охлаждение 

Правильный ответ: б), а), в), г), д), з), ж), е) 

 

Правильная последовательность технологических операций при произ-

водстве кисломолочных продуктов термостатным способом: 

а) охлаждение; 

б) очистка; 

в) нормализация; 

г) гомогенизация; 

д) пастеризация; 

 е) заквашивание;  

ж) розлив; 

з) хранение; 

и) созревание; 

к) сквашивание; 

Правильный ответ: в), б), д), г), е), ж), к), а), и) 
 

Правильная последовательность технологических операций при произ-

водстве питьевого молока: 

а) оценка качества сырья;  

б) пастеризация;                                                     

в) гомогенизация; 

г) нормализация; 

д) расфасовка; 

е) оценка качества продукта; 

ж) хранение; 

з) охлаждение; 

и)  очистка молока от крупных механических примесей  

к) транспортировка  

Правильный ответ: а), и), г), в), б), з), е), д), ж), к) 

 

 



8. Вопросы на установление соответствия 

6 семестр 

Соотнесите периодичность контроля показателей качества  при приемке 

молока 

Периодичность контроля Показатель качества 

1. не реже двух раз в месяц 

 

 

 

 

2. ежедневно 

 

 

 

 

3. не реже одного раза в 10 дней 

а) органолептические  показатели,  тем-

пературу,  титруемую кислотность, 

массовую доля жира, плотность, группу 

чистоты, температуру замерзания, 

группу термоустойчивости; 

 

б) бактериальную  обсемененность,  со-

держание  соматических клеток, нали-

чие ингибирующих веществ; 

 

 

 

в) массовую долю белка 

 

Правильный ответ: 

1 – в 

2 – а 

3 – б 

 

Соотнесите показатели физико-химического состава  молока и методы 

определения: 

Показатели физико-химического состава  

молока 

Методы определения 

1. титруемая кислотность а) методом формольного титро-

вания 

2.плотность б) рН - методом 

3. активная кислотность в) методом Гербера 

4. массовая доля содержания белка г) с помощью лактоденсиметра 



5. массовая доля содержания жира  д) методом титрования 

Правильный ответ: 

1. – д;  
2. – г;   

3. – б; 

4. – а; 

5. – в 
 

Соотнесите сорт молока по бактериальной обсемененности и 

количество микроорганизмов в 1 мл молока 

Класс молока по бактериальной обсеме-

ненности 

Количество микроор-

ганизмов в 1 мл молока 

 

I класс 

II класс 

III класс 

IVкласс 

а) от 4 млн до 20 млн 

б) менее 500 тыс 

в) от 500 тыс до 4 млн 

г) 20 млн и выше  

Правильный ответ: 

I класс – б; 

II класс– в); 

III класс – а); 

IVкласс – г) 

 

Соотнесите ассортимент молока и массовую долю жира: 

Ассортимент молока Массовая доля жира, % 

нежирное 

маложирное 

классическое 

обезжиренное 

жирное 

высокожирное 

                      а) 0,1 

                       б) 0,3 – 1 

в) 4,7 – 6,5 

г) 7,2 – 9,5 

д) 2,7 - 4,5 

е) 1,2 – 2,5 

Правильный ответ:  

нежирное         - б); 

маложирное   -  е); 

классическое  -  д); 



обезжиренное – а); 

жирное           -   в); 

высокожирное - г) 

 

Соотнесите класс и характеристику сгустка при оценке свертываемости 

молока 

Класс Характеристика сгустка  

 

I 

 

 

II 

 

III 

 

IV 

а) сгусток с полосками и пустотами, заполненными сыво-

роткой; сгусток стягивается со слабым выделением сыво-

ротки, структура сгустка мелкозерниста;  

б) сгусток  разорван  и  пронизан  пузырьками  газа;  вспу-

чен, как губка;  

в) начало  свертывания  без  выделения  сыворотки  и  пу-

зырьков газа; незначительные полоски на сгустке;  

г) сгусток с обильным выделением зеленоватой или белова-

той сыворотки; сгусток крупнозернистый; наблюдают пу-

зырьки газа в сгустке или сливочном слое   

 

Правильный ответ: 

I - в 

II - а 

III - г 

IV - б 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


