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«Микробиология  молока и молочных продуктов» - дисциплина, изу-

чающая  роль и применение  микроорганизмов в технологии производства 
продуктов питания.  

 «Микробиология молока и молочных продуктов»- формирование у 
студентов знаний о многообразии, распространении, использовании и роли 
микроорганизмов в технологии молока, молочных и пищевых продуктов, а 
также  их потенциальных возможностях в качестве источников порчи и пи-
щевых. 

- показать значение микроорганизмов в разработке, осуществлении  и 
завершении технологических процессов;  

 - изучить мероприятия по обеспечению контроля и качества продук-
ции;  

- показать связь дисциплины «Микробиология молока и молочных 
продуктов» с другими дисциплинами учебного плана по направлению под-
готовки 19.03.03 – «Продукты питания животного происхождения. 

 
1.1. Цель дисциплины «Микробиология молока и молочных про-

дуктов»- формирование у студентов знаний о многообразии, распростра-
нении, использовании и роли микроорганизмов в технологии молока, молоч-
ных и пищевых продуктов, а также  их потенциальных возможностях в каче-
стве источников порчи и пищевых. 

          1.2. Задачи: 
- показать значение микроорганизмов в разработке, осуществлении  и 

завершении технологических процессов;  
 - изучить мероприятия по обеспечению контроля и качества продук-

ции;  
- показать связь дисциплины «Микробиология молока и молочных 

продуктов» с другими дисциплинами учебного плана по направлению подго-
товки 19.03.03 – «Продукты питания животного происхождения. 
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Освоение дисциплины направлено на формирование у обучающегося 

следующих компетенций (ПК):  
 - Способность использовать нормативную и техническую документацию ре-
гламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе  
(ПК- 1) 
 - Готовность осуществлять контроль соблюдения экологической и биологи-
ческой безопасности сырья и готовой продукции (ПК-9). 


