


3 Промсанитария 10 6 4 4 2 зачет
3.1 Источники и пути обсеменения сырья и пищевых

продуктов
0,5

3.2 Требования к территории предприятий молочной
промышленности

0,5

3.3 Санитарно-гигиенические требования к помещениям
предприятий молочной  промышленности

0,5

3.4 Требования к микроклимату. Санитарно-гигиенические
требования к воздуху, водоснабжению, освещению,
технологическому оборудованию и технологическим
процессам

0,5

3.5 Санитарно-гигиенические требования к упаковке 0,5
3.6 Санитарная обработка на предприятиях молочной

промышленности.
0,5 2

3.7 Санитарно-гигиенические требования к персоналу 0,5
3.8 Дезинсекция и дератизация 0,5

4 Экономика и организация 10 6 4 4 1 1 зачет
4.1 Перерабатывающее и пищевое  предприятие

как субъект рыночного хозяйства
0,5

4.2 Основные фонды и оборотные средства предприятия 0,5
4.3 Персонал предприятия, производительность труда и

оплата труда
0,5 1

4.4 Себестоимость, прибыль,
рентабельность и ценообразование

0,5 1

4.5 Основы организации производства 0,5
4.6 Факторы развития предприятия 0,5
4.7 Сущность и основные понятия управления производством 1

5 Менеджмент и маркетинг 10 6 4 4 2 зачет
5.1 Сущность процесса управления. Система руководящей

деятельности
0,3

5.2 Методы управления производством. Социально-
психологические основы руководства.

0,3

5.3 Организация управления производством. 0,3
5.4 Научная организация управленческого труда. 0,3
5.5 Оперативное управление производством. 0,3
5.6 Кадровая политика 0,3
5.7 Современная логика и философия маркетинга 0,3
5.8 Целевой маркетинг, отраслевые особенности выбора

целевого сегмента
0,3

5.9 Товар и товарная политика в маркетинге, особенности
услуги как товара

0,5 1

5.10 Система распределения и товародвижения, роль
посредников

0,3

5.11 Маркетинговые коммуникации, отраслевые особенности
стимулирования сбыта и продаж

0,3



5.12 Маркетинговая информация и маркетинговые
исследования на товарных и отраслевых рынках

0,5 1

6 Безопасность жизнедеятельности 10 6 4 4 2 зачет
6.1 Теоретические основы безопасности жизнедеятельности. 0,5
6.2 Основные понятия по безопасности жизнедеятельности 0,5
6.3 Характеристики основных форм деятельности человека 0,5
6.4 Опасные и вредные производственные факторы в

производственной среде. 0,5

6.5 Производственная санитария и гигиена. 0,5 2
6.6 Основы пожарной безопасности. 0,5
6.7 Основы техники безопасности. 0,5
6.8 Доврачебная помощь пострадавшим. 0,5
7 Механическая обработка молока 20 10 10 6 2 2 зачет

7.1 Механическая очистка молока 2
7.2 Сепарирование молока 1 2 2
7.3 Устройство и принцип действия сепараторов 1
7.4 Гомогенизация молока 2

8 Термическая обработка молока и сливок 20 10 10 6 2 2 зачет
8.1 Термическая обработка молока 2 1
8.2 Термическая обработка сливок 2 1
8.3 Особенности термической обработки сливок при

производстве различных видов масла
2 2

9 Технология производства цельномолочных продуктов 34 22 12 10 12 экзамен
9.1 Характеристика цельномолочной отрасли.

Технологические расчеты при производстве продуктов
2 2

9.2 Биохимические основы технологии кисломолочных
продуктов. Виды и состав заквасок для кисломолочных
продуктов.

2 4

9.3 Технология жидких кисломолочных продуктов 2 6
9.4 Технология творога 2

9.5 Технология сметаны 1
9.6 Технология питьевого молока и сливок 1
10 Технология производства масла и спредов 68 34 34 16 14 4 экзамен

10.1 История, состояние и перспективы развития маслоделия.
Нормативные и технические документы в маслоделии

2 4

10.2 Методы производства масла. Состав сырья, тепловая
обработка сливок

2

10.3 Производство масла способом сбивания 2 6
10.4 Производство масла методом ПВЖС 2 4
10.5 Технология  масла Традиционного (сладко-сливочного и

кисло—сливочного)
2
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