
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ДЕПАРТАМЕНТ НАУЧНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПОЛИТИКИ И ОБРАЗОВАНИЯ 

 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ  
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КОСТРОМСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ» 
 

 
 

 
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
«ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ» 

 
 
Cпециальность  36.05.01 Ветеринария_____________________________________ 
 
Направленность (профиль)  «Качество и безопасность продовольственного сырья 
 и пищевых продуктов»__________________________________________________ 
 
Квалификация  ветеринарный врач _______________________________________ 
 
Форма обучения  __очная_______________________________________________ 

 
Срок освоения ОПОП ВО 5 лет__________________________________________ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Караваево 2017 



1 Цели  освоения дисциплины  
Целью  освоения дисциплины (модуля) «Технология молока и молочных 

продуктов»  является: подготовка ветеринарного специалиста, владеющего 
теоретическими знаниями и практическими  навыками в области химического состава и 
свойств молока, условий получения доброкачественного молока и его первичной 
обработки в хозяйствах, а также технологий получения различных молочных продуктов. 
2 Место дисциплины  в структуре ОПОП ВО: 
2.1  Учебная дисциплина (модуль) «Технология молока и молочных продуктов» относится 
к вариативной части Блока 1  программы специалитета. 
2.2 Для изучения данной учебной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, 
умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 

Неорганическая  и аналитическая химия; 
 Органическая и физколлоидная химия; 

 Биологическая химия; Анатомия животных; 
 Ветеринарная микробиология и микология; Акушерство и гинекология; 

Ветеринарно-санитарная экспертиза. 
Знания: химического состава молоко и молочных продуктов (содержание сухого 

вещества, в том числе жира, белка, молочного сахара, золы); основных физико-
химических свойств молока и методов их определения; факторов, влияющих на изменение 
состава и свойств молока. 

 Умения:  с использованием стандартных и общепринятых методик определять 
качественный состав молока и молочных продуктов. 

 Навыки: определение  качества молока и молочных продуктов по 
органолептическим и физико-химическим свойствам. 
2.3 Перечень последующих учебных дисциплин, для которых необходимы знания, 
умения и навыки, формируемые данной учебной дисциплиной 

-Организация ветеринарного дела 
-Эпизоотология и инфекционные болезни 
-Санитарная микробиология 
-Ветеринарная санитария 
-Производственный ветеринарно-санитарный контроль 
-Стандартизация, сертификация, управления качеством продуктов животного 

происхождения. 
3  Конечный результат обучения 
В результате освоения учебной дисциплины выпускник должен обладать следующими  
компетенциями. 

3.1 Общекультурные компетенции (ОК) не предусмотрены. 
3.2 Общепрофессиональные компетенции (ОПК) не предусмотрены. 

3.3 Профессиональные компетенции (ПК): 
экспертно-контрольная деятельность: 
 - способностью и готовностью организовывать и проводить экспертную оценку и 
контроль технологических процессов и операций по переработке сырья животного и 
растительного происхождения, зданий и сооружений для содержания животных (ПК-9). 
В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ СТУДЕНТ ДОЛЖЕН 
Знать:  
- технологические процессы и операции по переработке сырья животного и растительного 
происхождения; 
- требования к зданиям и сооружениям для содержания животных. 
Уметь: 
- организовывать и провести экспертную оценку и контроль технологических процессов и 
операций по переработке сырья животного и растительного происхождения; 



- организовывать и проводить экспертную оценку зданий и сооружений для содержания 
животных. 
Владеть навыками: 
-организации и проведения экспертной оценки и контроля технологических процессов и 
операций по переработке сырья животного и растительного происхождения; 
- оценки зданий и сооружений для содержания животных. 
 4  Структура и содержание дисциплины (модуля) «Технология молока и молочных 
продуктов». 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 
 
 
 
 
 


