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                     ФГБОУ ВО Университет биотехнологий, 2026

Введение

«Общая технология молочной отрасли» относится к циклу специальных дисциплин.

Целью изучения дисциплины является усвоение теоретических знаний

· области технологии молока и молочных продуктов на стадии подготовки сырья к переработке в различных отраслях и приобретение умений в оценке эффективности обработки сырья на различных стадиях.
· результате изучения дисциплины студент должен:

- знать основные понятия, термины и определения, объекты, субъекты, средства, методы;

· особенности в формировании технологических схем на стадии общей обработки сырья;
               - общие процессы, лежащие в основе технологии молочных продуктов; состав и свойства сырья и молочных продуктов, современные методы их исследования 	
                 -физико-химические	и биохимические процессы, происходящие при переработке молока и производстве молочных продуктов; современные аспекты создания малоотходных, энергосберегающих и экологически чистых технологий; все виды механической и тепловой обработки и их влияние на качество молочного сырья;  современные способы санитарной обработки оборудования и тары, 
· моющие и дезинфицирующие средства;   оборудование для хранения молока, механической и тепловой обработки молока, для производства всех видов молочных продуктов

· уметь проводить оценку эффективности технологических операций,

· формировать пооперационную технологическую схему, работать с нормативными документами
                -производить материальные расчеты; определять основные характеристики состава и свойств молочного сырья; пользоваться современными методами исследований и современным оборудованием при практическом изучении общих процессов технологии молочных продуктов. 
                - владеть приемами	составления рациональных технологических схем; приемами совершенствования действующих технологических процессов на основе анализа качества сырья и требования к конечной продукции;
                - приемами разработки мероприятий по обеспечению безвредности продуктов и общей экологичности производств.

Организация работы студента по изучению дисциплины

Работа студента предполагает самостоятельную проработку программного и теоретического материала.

Изучение дисциплины должно осуществляться путем ознакомления содержания тем теоретического курса, указанных в программе, проработки каждой темы исходя из списка рекомендованной литературы (таблица 1).

Для закрепления теоретических знаний необходимо выполнить контрольную работу.

Варианты контрольных работ представлены в приложении 1. Контрольная работа включает единые вопросы: (приложение 2)

· опишите ____________________;
· представьте карту ____________;
· укажите  и  обоснуйте  цель  и  режимы  технологических  операций
____________________________;
· решите задачу _______________.

· приложении 3  - представлены вопросы к заданию, в приложении 4
– наименование молочных продуктов.

Выбор вида молочного продукта согласуется со студентом и уточняется на установочной лекции.

При решении задач жирность продукта принимается по приложению 3, а схема нормализации – для нечетных вариантов 1, 3, 5, 7 и т.д. – смешением, четных – 2, 4, 6, и т.д. – в потоке.

Таблица 1. Краткое содержание тем лекций

	№
	Тема
	Вопросы
	
	
	Литература
	

	1
	2
	
	3
	
	
	
	
	4
	
	

	1.
	Молокообра-
	Состав  молока.  Фор-
	
	-

	
	зование  и  мо-
	мирование
	основных
	

	
	локоотдача
	компонентов  молока.
	
	.

	
	
	
	Влияние   различных
	
	

	
	
	
	факторов на техноло-
	
	.
	

	
	
	
	гические
	свойства
	

	
	
	
	молока.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Хромова, Л. Г. Технология молока и молочных продупов : учебное пособие / Л. Г. Хромова. — Воронеж : ВГАУ, 2019. — 259 с. — Текст : электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/booW178982 
Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Оценка
	каче-
	Требования
	на
	заго-
	Технический
	регламент
	на

	
	ства сырья
	товляемое молоко.
	молоко и молочные продукты.

	
	
	
	Особенности  в  оцен-
	Молоко
	коровье.  Требования

	
	
	
	ке качества молока –
	при закупках.
	
	

	
	
	
	в   сыроделии,
	кон-
	СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигие-

	
	
	
	сервном
	производ-
	нические  требования  к  каче-

	
	
	
	стве.
	
	
	ству  и  безопасности  продо-

	
	
	
	Требования
	к
	каче-
	вольственного сырья и пище-

	
	
	
	ству сливок.
	
	вых продуктов. М.: Минздрав

	
	
	
	
	
	
	России, 2003.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	,
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	3.
	Пороки
	моло-
	Пороки  и  их  проис-
	Зобкова З.С. Пороки молока и

	
	ка и сливок
	хождение.  Исправле-
	молочных
	продуктов.
	М.,

	
	
	
	ние пороков.
	
	1998.
	
	
	
	

	4.
	Первичная об-
	Охлаждение.
	
	Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие / А В. амаев, Л. Д, Самусейко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 384 с. — ISB 978-5-8114-15144— Текст : электронный // Лань электронно-библиотечная система. https://e.lanbook.com/book/211343


Шалыгина   А.М.,
	Калинина

	
	работка
	моло-
	Взвешивание.
	
	Л.В. Общая технология моло-

	
	ка на ферме
	Фильтрация.
	
	ка  и  молочных  продуктов.  –

	
	
	
	Хранение
	и
	транс-
	СПб.: ГИОРД, 2004 г.
	

	
	
	
	портирование сырья.
	Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	
	
	
	
	
	Волокитина
	Л.В.  Технология

	
	
	
	
	
	
	молока  и  молочных  продук-

	
	
	
	
	
	
	тов. – СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	
	3
	
	
	
	
	4
	
	



	5.
	Общая   схема
	Охлаждение.
	
	
	Хромова, Л. Г. Технология молока и молочных продупов : учебное пособие / Л. Г. Хромова. — Воронеж : ВГАУ, 2019. — 259 с. — Текст : электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/booW178982 
Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1
Шалыгина   А.М.,
	Калинина

	
	подготовки
	Резервирование.
	
	Л.В. Общая технология моло-

	
	сырья
	
	
	
	
	
	ка  и  молочных  продуктов.  –

	
	
	
	
	
	
	
	СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	
	
	
	
	
	Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	
	
	
	
	
	
	Волокитина  Л.В.  Технология

	
	
	
	
	
	
	
	молока  и  молочных  продук-

	
	
	
	
	
	
	
	тов. – СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	
	
	
	

	6.
	Механическая
	Очистка.
	Способы  и
	
Хромова, Л. Г. Технология молока и молочных продупов : учебное пособие / Л. Г. Хромова. — Воронеж : ВГАУ, 2019. — 259 с. — Текст : электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/booW178982 
Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1
Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие / А В. амаев, Л. Д, Самусейко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 384 с. — ISB 978-5-8114-15144— Текст : электронный // Лань электронно-библиотечная система. https://e.lanbook.com/book/211343

Шалыгина   А.М.,
	Калинина

	
	обработка  сы-
	режимы очистки.
	Л.В. Общая технология моло-

	
	рья
	Сепарирование. Цель,
	ка  и  молочных  продуктов.  –

	
	
	режимы.
	
	Влияние
	СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	технологических
	Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	
	факторов
	на
	эффек-
	Волокитина  Л.В.  Технология

	
	
	тивность  сепарирова-
	молока  и  молочных  продук-

	
	
	ния.
	
	
	
	
	тов. – СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	Определение  продук-
	Владыкина  Т.В.  Гомогениза-

	
	
	тов
	сепарирования.
	ция молока и сливок. М., 1993

	
	
	Расчеты
	при
	сепари-
	г.
	

	
	
	ровании.
	
	
	
	
	

	
	
	Нормализация.
	Спо-
	
	

	
	
	собы
	нормализации.
	
	

	
	
	Расчеты
	при
	норма-
	
	

	
	
	лизации.
	
	
	
	
	

	
	
	Гомогенизация.
	Цель.
	
	

	
	
	Режимы и оценка эф-
	
	

	
	
	фективности
	гомоге-
	
	

	
	
	низации.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	7.
	Обеззаражи-
	Способы обеззаражи-
	Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие / А В. амаев, Л. Д, Самусейко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 384 с. — ISB 978-5-8114-15144— Текст : электронный // Лань электронно-библиотечная система. https://e.lanbook.com/book/211343 
Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1

Шалыгина   А.М.,Клинина
	

	
	вание
	вания сырья.
	
	
	Л.В. Общая технология моло-

	
	
	Тепловые,
	химиче-
	ка  и  молочных  продуктов.  –

	
	
	ские
	и
	физические
	СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	методы.
	
	
	
	Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	
	Влияние режимов об-
	Волокитина  Л.В.  Технология

	
	
	работки
	на
	эффек-
	молока  и  молочных  продук-

	
	
	тивность обеззаражи-
	тов. – СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	вания.
	
	
	
	
	ГорбатоваК.К.Физико-

	
	
	Изменение
	свойств
	химические и биохимические

	
	
	сырья
	при  обеззара-
	основы  производства  молоч-

	
	
	живании.
	
	
	
	ных продуктов. – СПб.: Торг.

	
	
	Стерилизация.
	Спо-
	дом ГИОРД, 2003 г.
	

	
	
	собы и режимы.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	



	1
	2
	
	
	3
	
	
	
	
	4
	
	

	8.
	Низкотемпе-
	Охлаждение  и  замо-
	Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие / А В. амаев, Л. Д, Самусейко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 384 с. — ISB 978-5-8114-15144— Текст : электронный // Лань электронно-библиотечная система. https://e.lanbook.com/book/211343 Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1

Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	ратурная   об-
	раживание.
	
	
	Волокитина  Л.В.  Технология

	
	работка
	
	
	
	
	
	молока  и  молочных  продук-

	
	
	
	
	
	
	
	тов.  –  СПб.:  Торг.  дом  ГИ-

	
	
	
	
	
	
	
	ОРД, 2004 г.
	
	
	

	9.
	Современные
	Мембранная
	техно-
	Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие / А В. амаев, Л. Д, Самусейко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 384 с. — ISB 978-5-8114-15144— Текст : электронный // Лань электронно-библиотечная система. https://e.lanbook.com/book/211343 Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1

Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	способы  обра-
	логия,  магнитная  об-
	Волокитина  Л.В.  Технология

	
	ботки сырья
	работка,
	
	ИКС-
	молока  и  молочных  продук-

	
	
	
	облучение,
	ультра-
	тов. – СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	
	звуковая обработка.
	ГорбатоваК.К.Физико-

	
	
	
	
	
	
	
	химические и биохимические

	
	
	
	
	
	
	
	основы
	производства
	молоч-

	
	
	
	
	
	
	
	ных продуктов. – СПб.: Торг.

	
	
	
	
	
	
	
	дом ГИОРД, 2003 г.
	

	
	
	
	
	
	

	10.
	Технология
	Общая
	схема
	произ-
	Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное пособие для вузов / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 7-е изд., стер. — Санкт[image: ]Петербург : Лань, 2024. — 352 с. — ISBN 978-5-507-47653-4. — Текст : электронный Н Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/booW40199 Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1
Крусь  Г.Н.,  Храмцов  А.Г.,

	
	цельномолоч-
	водства
	продуктов
	Волокитина  Л.В.  Технология

	
	ного
	произ-
	цельномолочного
	
	молока  и  молочных  продук-

	
	водства
	
	производства.
	Питье-
	тов. – СПб.: ГИОРД, 2004 г.

	
	
	
	вое молоко и сливки.
	Харитонов   В.Д.,
	Незнанов

	
	
	
	Особенности
	произ-
	Ю.А.   Краткий   справочник

	
	
	
	водства
	продуктов
	с
	специалиста
	молочной  про-

	
	
	
	наполнителями  и
	на
	мышленности.  –  СПб.:  ГИ-

	
	
	
	растительной
	основе.
	ОРД, 2003 г.
	
	
	

	
	
	
	Стерилизованные
	
	ГорбатоваК.К.Физико-

	
	
	
	продукты   цельномо-
	химические и биохимические

	
	
	
	лочного
	производ-
	основы
	производства
	молоч-

	
	
	
	ства.
	
	
	
	ных продуктов. – СПб.: Торг.

	
	
	
	
	
	
	
	дом ГИОРД, 2003 г.
	

	
	
	
	
	
	
	
	Гигиенические
	требования

	
	
	
	
	
	
	
	безопасности и пищевой цен-

	
	
	
	
	
	
	
	ности
	пищевых
	продуктов.

	
	
	
	
	
	
	
	Сан.-эпидем. Правила  и нор-

	
	
	
	
	
	
	
	мативы СанПиН 2.3.2.1078-01

	
	
	
	
	
	
	
	– М.: Минздрав России, 2002

	
	
	
	
	
	
	
	г.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Шидловская  В.П.  органолеп-

	
	
	
	
	
	
	
	тическая оценка молока и мо-

	
	
	
	
	
	
	
	лочных продуктов, 2000 г.

	
	
	
	
	
	
	
	Степаненко  П.П.  Микробио-

	
	
	
	
	
	
	
	логия
	молока   и
	молочных

	
	
	
	
	
	
	
	продуктов.
	Сергиев
	Посад

	
	
	
	
	
	
	
	МО:ООО «Всё для Вас Под-

	
	
	
	
	
	
	
	московье», 2002 г.
	
	



	1
	2
	
	
	3
	
	
	
	
	4
	

	11.
	Производство
	Общая
	схема
	произ-
	Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное пособие для вузов / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 7-е изд., стер. — Санкт[image: ]Петербург : Лань, 2024. — 352 с. — ISBN 978-5-507-47653-4. — Текст : электронный Н Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/booW401996
МУ 42727-99 «Гигиеническая

	
	мороженого
	водства
	мороженого.
	оценка  сроков  годности  пи-

	
	
	Особенности в режи-
	щевых продуктов».

	
	
	мах
	производства
	Горбатова  К.К.  Биотехноло-

	
	
	различных видов.
	
	гия молока и молочных про-

	
	
	
	
	
	
	
	дуктов. – СПб, ГИОРД, 2003

	
	
	
	
	
	
	
	г.
	
	
	

	12.
	Требования   к
	Требования  по
	пока-
	Гигиенические
	требования

	
	качеству  гото-
	зателям:
	органолеп-
	безопасности и пищевой цен-

	
	вых продуктов
	тические,
	физико-
	ности
	
	пищевых
	продуктов.

	
	
	химические и микро-
	Санитарно-
	

	
	
	биологические.
	По-
	эпидемиологические  правила

	
	
	роки продуктов цель-
	и
	нормативы
	СанПиН

	
	
	номолочного
	произ-
	2.3.2.1078-01. – М.: Минздрав

	
	
	водства.
	
	
	
	
	России, 2002 г.
	

	
	
	
	
	
	
	
	Шидловская В.П. Органолеп-

	
	
	
	
	
	
	
	тическая оценка молока и мо-

	
	
	
	
	
	
	
	лочных продуктов, 2000 г.

	
	
	
	
	
	
	
	Серия   «Готовые   решения».

	
	
	
	
	
	
	
	Экспертиза качества молока и

	
	
	
	
	
	
	
	кисломолочных
	продуктов,

	
	
	
	
	
	
	
	2001 г.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигие-

	
	
	
	
	
	
	
	нические  требования  к  каче-

	
	
	
	
	
	
	
	ству  и  безопасности  продо-

	
	
	
	
	
	
	
	вольственного сырья и пище-

	
	
	
	
	
	
	
	вых продуктов. М.: Минздрав

	
	
	
	
	
	
	
	России, 2003 г.
	

	13.
	Санитарная
	Способы,
	режимы
	и
	Бредихин С.А., Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. Бредихин .-2-е изд.,.- Москва : ИНФРА-М,2О21.-44Зс.+Доп.матери Электронный ресурс).-(Высшее образование: Бакалавриат).- DOI 10.12737/17122.ISB -16-010051- 7. Текст :  //znanium.com/catalog/product/1
СанПиН  2.3.4.551-96.  Произ-

	
	обработка
	средства
	мойки
	и
	водство
	молока
	и  молочных

	
	
	дезинфекции
	обору-
	продуктов.  М.:  Федеральный

	
	
	дования.
	
	
	
	центр
	
	Госсанэпиднадзора,

	
	
	
	
	
	
	
	2000 г.
	
	



Контрольные вопросы

Для самооценки усвоения курса предлагаются следующие контрольные вопросы по темам.

	
	Таблица 2

	№ темы
	Контрольные вопросы

	1
	2

	1.
	Этапы молокообразования. Роль нервной, кровеносной, лимфати-

	
	ческой системы в образовании молока, ферментная система и её

	
	участие в молокообразовании.

	
	Химический  состав  натурального  молока.  Основные  элементы:

	
	белки, жиры, углеводы. Влияние различных факторов на измене-

	
	ние химического состава: роль периода лактации, времени дойки,

	
	кормления, содержания и других факторов. Влияние различных

	
	факторов на технологические свойства молока. Основные требо-

	
	вания к гигиене получения молока на ферме.

	2.
	Технические требования на молоко заготовляемое. Сортность мо-

	
	лока. Числовые значения показателей. Физико-химические и орга-

	
	нолептические показатели. Дополнительные показатели качества

	
	сырья в сыроделии, при производстве молочных консервов. Тре-

	
	бования к другим видам сырья.

	3.
	Пороки сырья. Режимы и способы охлаждения молока. Бактери-

	
	альная обсемененность и бактерицидная фаза. Фильтрация. Оцен-

	
	ка качества молока на ферме.

	4.
	Режимы охлаждения. Способы установления веса сырья. Условия

	
	хранения на ферме. Способы транспортирования и средства до-

	
	ставки.

	5.
	Охлаждение и резервирование молока. Режимы и сроки хранения.

	6.
	Очистка молока фильтрацией, центрифугированием, бактофугиро-

	
	ванием. Режимы и эффективность процессов.

	
	Сепарирование. Устройство и принцип работы сепараторов. Влия-

	
	ние технологических факторов на эффективность сепарирования:

	
	температура, кислотность, производительность, состояние жиро-

	
	вой фазы. Определение продуктов сепарирования – веса сливок,

	
	обезжиренного молока и других компонентов.

	
	Нормализация – как элемент стандартизации. Способы и расчеты

	
	при нормализации. Расчет рецептур. Расчеты по жиру, сухим ве-

	
	ществам.

	
	Гомогенизация. Принципы и режимы гомогенизации. Оценка эф-

	
	фективности  гомогенизации  –  оптический,  гравиметрический  и

	
	микроскопический методы.

	
	

	7.
	Тепловая обработка молока – пастеризация, томление, кипячение,

	
	стерилизация. Режимы обработки. Аппаратурное обеспечение.




	1
	2

	8.
	Охлаждение и замораживание. Низкотемпературная обработка и

	
	её влияние на свойства сырья.

	9.
	Механическая обработка молока. Мембранные методы обработки

	
	сырья.

	10.
	Формирование технологических схем производства питьевого мо-

	
	лока, сливок с наполнителями и без наполнителей, пастеризован-

	
	ных и стерилизованных, взбитых сливок и забеливателей.

	
	Особенности технологии продуктов на растительно-молочной ос-

	
	нове и растительной основе.

	11.
	Общая схема производства и особенности технологии мороженого

	
	различных видов.

	12.
	Требования к качеству готовых продуктов. Пороки.

	13.
	Моюще-дезинфицирующие средства. Назначение. Виды, режимы

	
	использования.
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Приложение 1

Варианты контрольных работ

	Начальная
	
	
	
	Последняя цифра шифра
	
	
	

	буква фа-
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	милии
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	студента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	А
	3
	10
	13
	12
	7
	23
	24
	22
	21
	16

	Б
	6
	1
	9
	5
	13
	17
	15
	24
	10
	1

	В
	21
	7
	5
	9
	6
	13
	8
	12
	18
	3

	Г
	22
	20
	14
	6
	13
	10
	3
	23
	11
	21

	Д
	20
	11
	15
	7
	12
	17
	22
	13
	9
	19

	Е
	10
	20
	13
	9
	4
	14
	12
	8
	11
	17

	Ж
	2
	24
	5
	23
	7
	6
	12
	10
	23
	1

	З
	18
	16
	12
	2
	9
	13
	4
	15
	24
	5

	И
	2
	12
	4
	16
	11
	3
	15
	5
	14
	21

	К
	10
	16
	22
	11
	1
	5
	20
	6
	12
	2

	Л
	15
	11
	21
	5
	2
	17
	12
	13
	1
	23

	М
	17
	15
	22
	11
	7
	13
	16
	4
	21
	3

	Н
	11
	19
	3
	18
	24
	17
	2
	11
	21
	9

	О
	20
	3
	13
	9
	19
	5
	21
	6
	23
	10

	П
	1
	14
	10
	24
	15
	18
	12
	17
	12
	21

	Р
	4
	10
	20
	8
	13
	5
	17
	8
	18
	3

	С
	6
	9
	10
	1
	16
	22
	8
	13
	21
	4

	Т
	5
	21
	12
	11
	6
	20
	2
	17
	22
	13

	У
	6
	15
	11
	12
	21
	22
	9
	23
	8
	14

	Ф
	16
	10
	12
	13
	5
	24
	8
	22
	15
	20

	Х
	17
	2
	12
	1
	9
	11
	8
	6
	22
	7

	Ц
	10
	17
	3
	11
	1
	20
	7
	8
	24
	6

	Ч
	16
	12
	6
	2
	23
	11
	15
	14
	4
	7

	Ш
	9
	18
	10
	19
	20
	3
	2
	13
	22
	17

	Щ
	14
	3
	7
	22
	17
	13
	11
	18
	8
	3

	Э
	2
	9
	22
	24
	5
	23
	20
	16
	13
	10

	Ю
	18
	2
	21
	16
	13
	15
	9
	14
	3
	6

	Я
	21
	1
	15
	10
	24
	16
	18
	12
	19
	20



Приложение 2

Вариант №

ЗАДАНИЕ
· КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ

1. Опишите ______________________________________.
2. представьте   карту   технологических   процессов   производства
_______________________________________________.
3. Укажите и обоснуйте цель и режимы технологических операций.
4. Задача.

Приложение 3

ОПИШИТЕ

1. Влияние различных факторов на свойства молока.
2. Влияние различных факторов на пороки молока.

               3. Специфические требования к составу молока в консервном производстве и сыроделии.

               4. Известные моющие средства.
               5. Пороки пастеризованного молока.
               6. Пороки сливок.
               7. Пороки стерилизованного молока.
                8. Моюще-дезинфицирующие средства.

9. Технические требования на молоко заготовляемое.
10. Пороки мороженого.
11. Пороки молока микробиологического происхождения.
12. Пороки биохимического происхождения.
13. Современные способы обработки сырья.
14. Способы обеззараживания сырья.
15. Требования к качеству сливок.

16. Известные дезинфицирующие средства.
17. Способы мойки оборудования (тепловые аппараты).
18. Способы дезинфекции оборудования.
19. Требования к качеству молочных продуктов.
20. Этапы молокообразования.
21. Способы установления веса сырья.

22. Условия хранения молока на ферме.
23. Способы транспортировки и средства доставки молочного сырья.
24. Способы очистки молочного сырья.
25. Соя – как сырье в производстве соевых и комбинированных мо-
лочных продуктов.

Приложение 4

ПРЕДСТАВЬТЕ КАРТУ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ
ПРОЦЕССОВ ПРОИЗВОДСТВА:

1. Стерилизованное молоко.
2. УВТ-стерилизованное молоко.

3. Топленое молоко.
4. Молоко с йодоказеином.
5. Витаминизированное молоко.
6. Стерилизованные сливки.
7. Стерилизованные напитки.
8. Молоко с кофе.

9. Молоко с какао.
10. Фруктовое мороженое.
11. Сливочное мороженое.
12. Восстановленное молоко.
13. Стерилизованное молоко с β-каротином.
14. Молоко пастеризованное с лактулозой.
15. Фторированное молоко – 3,2 %.

16. Молоко пастеризованное «Российское».
17. Мороженое «Бодрость» с кислородом.
18. Сливки взбитые 17,5 %.
19. Молочное мороженое.
20. Пломбир.
21. Молоко белковое.

22. УВТ-пастеризованное молоко.
23. Мороженое «Марите».
24. Мягкое мороженое.
25. Мороженое с ксилитом.

Приложение 5

Задача 1

На завод поступило:	молока – 60300 кг

Жира – 2110,5 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 4000 кг

м. д. жира – 35%

Остаток после сепарирования:	молока - ?

жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Потери жира при сепарировании составляют 0,46%.

Задача 2

На завод поступило:	молока – 50000 кг м. д. ж. – 3,6%

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ?

м. д. ж. – 35%

Остаток после сепарирования:	молока – 20000 кг жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.

Задача 3

На завод поступило:	молока – 25000 кг

жира – 925 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 5500 кг

жира – 550 кг

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 25001 до 50000 т.

Задача 4


На завод поступило:



молока – ?

жира – ?


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 2800 кг Жира – 560 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 6000 кг жира – 216 кг

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 10000 т.

Задача 5


На завод поступило:



молока – ?

жира – ?


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 4500 кг жира – 450 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 7500 кг жира – 277,5 кг

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 25001 до 50000 т.

Задача 6


На завод поступило:



молока – ?

м.д.ж. – 3,7%


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 5500 кг жира – 552,46 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 4902 кг жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 10000 до 25000 т.

Задача 7

На завод поступило:	молока – 60000 кг

м.д.ж. – 4,0 %

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 8200 кг

жира – 1640 кг

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все норма-

тивные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока



от 25001 до 50000 т.

Задача 8


На завод поступило:



молока – ?

м. д. ж. – 3,6 %


Часть молока просепарировали – 16896 кг

Получено:	сливок – ?

м. д. ж. – 20%

Остаток после сепарирования: молока – 8200 кг жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше10000 т.


Задача 9


На завод поступило:



молока – ?

м.д.ж. – 3,8 %


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 2350 кг м.д.ж. – 35 %

Остаток после сепарирования:	молока – 10000 кг жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.

Задача 10

На завод поступило:	молока – 30000 кг жира – 1170 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ?

м. д. ж. – 10 %

Остаток после сепарирования:	молока – 4355,4 кг жира – ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока до 10000 т.

Задача 11


На завод поступило:



молока – ?

жира – ?


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 3000 кг жира – 600 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 713159,3 кг жира – 473,7 кг

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 10000 до 25000 т.

Задача 12


На завод поступило:



молока – 55000 кг

жира – 1925 кг


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ?

м. д. ж. – 35 %

Остаток после сепарирования:	молока – 14288 кг жира – ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 25001 до 50000 т.

Задача 13


На завод поступило:



молока – ?

жира – ?


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 8000 кг жира – 800 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 5500 кг жира – 214,5 кг

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.

Задача 14

На завод поступило:	молока – 31954 кг жира – 1214 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ?

м д. ж. – 35 %

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира – ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока до 10000 т.

Задача 15


На завод поступило:



молока – ?

м. ж. д. – 3,6 %


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 2800 кг м д. ж. – 20 %

Остаток после сепарирования:	молока – 6001,7 кг жира – ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.

Задача 16

На завод поступило:	молока – 45000 кг жира – 1710 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ?

м д. ж. – 25 %

Остаток после сепарирования:	молока – 19309 жира – ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 25001 до 50000 т.

Задача 17


На завод поступило:



молока – ?

жира – ?


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 3500 кг жира – 1225 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 5000 кг жира – 175 кг

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 10000 до 25000 т.

Задача 18

На завод поступило:	молока – 26220 кг

м. д. ж – 3,9 %

Часть молока просепарировали – 20718,7 кг.

Получено: сливок – ?

· д. ж. – 10 %

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира – ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.

Задача 19


На завод поступило:



молока – ?

м.д.ж. – 4,0 %


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 7000 кг жира – 1400 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 6000 кг жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 25001 до 50000 т.

Задача 20

На завод поступило:	молока – 40623 кг жира – 1422 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – ?

м. д. ж. – 35 %

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока свыше 50000 т.

Задача 21


На завод поступило:



молока – 60000 кг

м.д.ж. – 3,7 %


Часть молока просепарировали – 35803 кг Получено: сливок – ?

м. д. ж. – 30 %

Остаток после сепарирования:


молока – ?

жира - ?


Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока до 10000 т.

Задача 22

На завод поступило:	молока – 25000 кг

жира – 950 кг

Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 2806,6 кг

жира – 561,3 кг

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира - ?

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 10000 до 25000 т.

Задача 23


На завод поступило:



молока – ?

жира – ?


Часть молока просепарировали. Получено: сливок – 4880 кг жира – 1488 кг

Остаток после сепарирования:	молока – 10439 кг жира – 354,9 кг

Определить неизвестные величины. Составить жиробаланс. Все нормативные данные принять для заводов с годовым объемом переработки молока от 25000 до 50000 т.

Задача 24


На завод поступило:



молока – 19993 кг

м.д.ж. – 3,7 %


Часть молока просепарировали – 15993 кг Получено: сливок – ?

жира – ?

Остаток после сепарирования:	молока – ?

жира - ?
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