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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 

 

Пособие предназначено для магистров, обучающихся по 

направлению подготовки 19.04.03 – Продукты питания животного 

происхождения, магистерской программе «Технология молока и 

молочных продуктов». 

Курс входит в вариативную часть как дисциплина по выбору 

Б1.В.ДВ.3. Его освоение происходит в 3 семестре. Дисциплина 

базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин «Ме-

тодология проектирования молочных продуктов с заданными 

свойствами и составом», «Современные достижения биотехноло-

гии молочных продуктов» и «Пищевая микробиология». 

Целью изучения дисциплины является приобретение теорети-

ческих знаний и формирование навыков и умений в области био-

технологии сыроделия, приобретение профессиональных компе-

тенций.  

В задачи дисциплины входит изучение теоретических основ 

биотехнологических процессов, способов производства различных 

видов сыра, основанных на современной материально-технической 

базе и научно-обоснованных режимах, а также тенденций и 

направлений дальнейшего совершенствования технологий. 

Учебным планом по данному курсу предусмотрены лекции, 

лабораторные занятия и самостоятельная работа. Теоретический 

пособия может использоваться также студентами направления 

подготовки 19.03.03 – Продукты питания животного происхожде-

ния, профиля подготовки «Технология молока и молочных про-

дуктов» при изучении дисциплины «Технология молока и молоч-

ных продуктов» раздела «Сыроделие». 
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