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Введение 
Дисциплина «Технология и организация производства молока и молочных продуктов» состоит из следующих разделов:

Раздел 1 Общая технология;

Раздел 2 Технология цельномолочного производства;

Раздел 3 Технология продуктов детского питания;

Раздел 4 Технология сыра;

Раздел 5 Технология масла;

Раздел 6 Технология продуктов из побочных продуктов переработки молока;

Раздел 7 Технология молочных консервов;

Курсовое проектирование.

Программой дисциплины «Технология и организация производства молока и молочных продуктов» предусматривается изучение состава и свойств сырья, целого ряда отдельных технологических операций, основанных на физических, химических, микробиологических и других способах воздействия на сырье, составляющих основу производства различных видов молочных продуктов; изучение классических технологий и процессов производства молочных продуктов различных отраслей молочной промышленности; последних достижений науки и техники экономической целесообразности способов переработки сырья.

С целью формирования практических навыков организации и ведения технологических процессов производства молочных продуктов программой предусмотрено проведение лабораторных работ.

Программа  составлена в соответствии с требованиями Государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования к минимуму содержания и уровню подготовки дипломированных специалистов по направлению 260300 – «Технология сырья и продуктов животного происхождения», по специальности 260303 - «Технология молока и молочных продуктов», утвержденного 22.02.2002 г., регистрационный номер 08 – 2710 – Б.

Для контроля знаний студентов программой предусмотрены две контрольные работы и два экзамена.
1. Тематический план и программа учебной дисциплины с методическими указаниями по изучению каждой темы программы и вопросы для самоконтроля

	Название раздела и тем
	Макси-маль-ная на-грузка, час
	Количество аудиторных часов
	Само-стоя-тельная работа

	
	
	всего
	лекции-онные
	ла-

бора-

тор-

ные
	прак-тиче-

ские
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.1 Общая технология 
	
	
	
	
	
	

	1.1.1 Состав и свойства молока. Требования к качеству закупаемого молока
	22
	6
	2
	4
	
	16

	1.1.2 Первичная обработка молока 
 Пороки молока и меры их предупреждения
	4
	2
	2
	-
	-
	2

	1.1.3 Механическая обработка молока:
сепарирование молока

гомогенизация молока
	9
3
	6
	1

1
	4
	
	4
2

	1.1.4 Нормализация молока, способы и назначение 
	12
	4
	2
	2
	
	8

	1.1.5 Тепловая обработка молока:
пастеризация молока

стерилизация молока
	7
7
	2

	1

1
	
	
	6

6

	Итого по разделу:
	64
	20
	10
	10
	-
	44

	1.2 Технология цельномолочных продуктов 
	
	
	
	
	
	

	1.2.1 Технология пастеризованного и стерилизованного молока и сливок
	12
	4
	2
	2
	
	8

	1.2.2 Технология кисломолочных напитков
	14
	4
	2
	2
	
	10

	1.2.3 Технология творога и творожных изделий
	16
	6
	2
	4
	
	10

	1.2.4 Технология сметаны


	14
	4
	2
	2
	
	10

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.2.5 Технология мороженого 
	6
	2
	2
	
	
	4

	Итого по разделу:
	62
	20
	10
	10
	
	42

	1.3 Технология продуктов детского питания
	
	
	
	
	
	

	1.3.1 Общая технология молочных продуктов для детского питания 
	5
	2
	2
	
	
	3

	1.3.2 Технология отдельных видов молочных продуктов детского питания 
	5
	2
	2
	
	
	3

	1.3.3 Технология сухих молочных продуктов для детского питания
	10
	2
	2
	
	
	8

	Итого по разделу:
	19
	6
	6
	
	
	14

	Всего:
	145
	46
	26
	20
	
	101

	Контрольная работа № 1
	
	
	
	
	
	

	1.4 Технология сыра
	
	
	
	
	
	

	1.4.1 Требования, предъявляемые к качеству сыропригодного молока. Подготовка молока к свертыванию. 
	10
	2
	2
	
	
	8

	1.4.2 Основные технологические операции при производстве сыра


	16
	2
	2
	
	
	14

	1.4.3 Технология сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания


	21
	1
	1
	
	
	20

	1.4.4 Технология плавленых сыров


	8,5
	2,5
	0,5
	2
	
	6

	1.4.5 Пороки натуральных сычужных и плавленых сыров и мероприятия по их предупреждению


	4,5
	0,5
	0,5
	
	
	4

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.4.6 Самопрессующиеся сыры, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи. Мягкие, рассольные и кисломолочные сыры.
	26
	6
	2
	4
	
	20

	Итого по разделу:
	86
	14
	8
	6
	
	72

	1.5 Технология масла 


	
	
	
	
	
	

	1.5.1 Ассортимент и классификация животного масла. Состав сливочного масла. 
	8
	2
	2
	
	
	6

	1.5.2 Производство сливочного масла методом сбивания сливок
	13
	1
	1
	
	
	12

	1.5.3 Производство сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок
	15
	5
	1
	4
	
	10

	1.5.4 Пороки сливочного масла
	4,5
	0,5
	0,5
	
	
	4

	1.5.5 Особенности производства отдельных видов масла
	13,5
	1,5
	1,5
	
	
	12

	Итого по разделу:
	54
	10
	6
	4
	
	44

	1.6 Технология продуктов на основе побочных продуктов переработки молока


	
	
	
	
	
	

	1.6.1 Технология продуктов из обезжиренного молока
	18
	
	
	
	
	18

	1.6.2 Технология продуктов из пахты и молочной сыворотки


	12
	
	
	
	
	12

	Итого по разделу:


	30
	
	-
	-
	
	30

	1.7 Технология молочных консервов 


	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.7.1 Основные направления развития молочноконсервной отрасли. Особенности производства сгущенных консервов. 
	8
	
	
	
	
	8

	1.7.2 Особенности производства сухих молочных консервов. Хранение молочных консервов.
	6
	
	
	
	
	6

	Итого по разделу:
	14
	
	-
	-
	
	14

	Всего:
	184
	24
	20
	10
	
	160

	Контрольная работа № 2
	
	
	
	
	
	

	Курсовая работа
	30
	30
	
	
	
	

	Всего по дисциплине:
	359
	100
	40
	30
	
	261


Раздел 1.1 Общая технология
Тема 1.1.1 Состав и свойства молока. Требования к качеству закупаемого молока.

Молоко как сырье для производства молочных продуктов. Состав молока.  Органолептические, физико-химические, технологические свойства молока.  Санитарно-гигиенические показатели молока. 
Методические указания

Молоко представляет собой биологическую жидкость, которая образуется в молочной железе млекопитающих и предназначена для вскармливания новорожденного, обладает высокой пищевой ценностью, иммунологическими и бактерицидными свойствами.
Необходимо запомнить средний химический состав молока. Составьте для этой цели в конспекте таблицу 1. 

Таблица 1

Средний химический состав молока

	Компоненты молока
	Содержание в 100 г молока,г(%)

	
	Среднее

	1
	2

	Вода
	

	Сухие вещества
	

	Белки,

в том числе

Казеин

Сывороточные белки
	

	Ферменты
	

	жиры
	

	углеводы
	

	Минеральные вещества
	


Свежее натуральное молоко, характеризуется определенными физико-химическими (кислотностью, плотностью, электропроводностью, вязкостью, осматическим давлением, температурой замерзания, буферностью), органолептическими и технологическими (термоустойчивость, сычужная свертываемость) свойствами.
К санитарно-гигиеническим показателям молока относят: механическую загрязненность (группа чистоты), общую бактериальную обсемененность (КМАФАнМ), количество соматических клеток, температуру.
Необходимо более подробно изучить физико-химические свойства молока и основные технологические и санитарно-гигиенические показатели молока.
Литература 
  (3 с. 17-21), (4 с. 12-15, 22-25), (6 с. 16-21, 30-32) 
Вопросы для самопроверки:

1. Средний химический состав коровьего молока.
2. Какие составные части входят в сухой молочный остаток и сухой обезжиренный молочный остаток?

3. Белки молока, их содержание и свойства.

4. Что представляет собой молочный жир?

5. Чем обусловлена кислотность молока?

6. Что понимают под градусом Тернера?

7. Чем выражается активная кислотность?

8. В каких пределах колеблется активная кислотность молока?

9. Что такое плотность молока?

10. Что такое осматическое давление молока?
11. Что понимают под термоустойчивостью молока?

12. Какие показатели относят к санитарно-гигиеническим показателям молока?

Тема 1.1.2 Первичная обработка молока. Пороки молока и меры их предупреждения.

Первичная обработка молока ее цель. Технологические операции, входящие в состав первичной обработки молока. Оборудование, используемое  для первичной обработки. 

Бактерицидная фаза молока. 

Доставка молока на перерабатывающие предприятия. Порядок приемки молока на предприятии. Требования к качеству закупаемого молока.
Пороки молока и меры их предупреждения.

Методические указания
В ходе изучения данной темы определите, что такое первичная обработка молока и с какой целью она проводится. Первичная обработка молока включает очистку с помощью фильтров различных типов или механическую очистку на сепараторах, охлаждение и промежуточное резервирование. При изучении темы подробнее рассмотрите оборудование, используемое для первичной обработки. Рассмотрите современное оборудование, применяемое для первичной обработки молока.
Период, в течение которого происходит задержка роста бактерий, называется бактерицидной фазой. Установите способы продления бактерицидной фазы молока, какие вещества обеспечивают бактерицидные свойства молока.
Заполните таблицу 2 для того чтобы проследить зависимость бактерицидной фазы от температуры.
Таблица 2
Продолжительность бактерицидной фазы молока в зависимости от температуры охлаждения

	Температура, 0С
	
	
	
	
	
	
	

	Бактерицидная фаза, ч
	
	
	
	
	
	
	


Изучая вопрос доставки молока на предприятие, следует, разобраться какими видами транспорта пользуются для доставки молока и в чем возможна транспортировка молока. Рассмотрите конструктивные особенности автомолцистерн. 
На предприятиях молочное сырье принимают по количеству и качеству. Ознакомьтесь с последовательностью, соблюдаемой при приемке молока на заводе. Изучите оборудование, используемое для учета количества молока и его промежуточного хранения. 
Требования к качеству закупаемого молока определены в стандарте ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье-сырье. Технические условия». Установите по каким показателям проводят оценку качества молока – сырья.
В результате нарушения правил получения, режимов и способов первичной обработки молока, скармливания недоброкачественного корма, попадания в молоко посторонней микрофлоры, нарушения правил хранения и транспортировки молока в нем могут появиться различные пороки (физико-химического, кормового,  микробиологического и  технического происхождения).
Необходимо рассмотреть причины возникновения пороков сырого молока и меры их предупреждения.
Литература 
 (3 с. 21-22), (4 с. 25-27), (6 с. 26-32, 59-60)

Вопросы для самопроверки:

1. Цель первичной обработки молока.

2. Что включает в себя первичная обработка молока?

3. На каком оборудовании производят очистку молока?

4. Назовите оборудование, используемое для охлаждения молока?

5. Назовите современные способы и оборудование для первичной обработки молока?

6. Бактерицидная фаза молока, способы ее продления.

7. Как осуществляется транспортировка молока на перерабатывающие предприятия?

8. В какой последовательности проводят приемку?

9. Как определяют количество поступившего молока?

10. Кто и как проверяет показатели безопасности и качества поступающего сырья? 
11. Каким требованиям должно соответствовать молоко-сырье?

12. По каким показателям делят молоко на сортовое и несортовое?
13. Назовите причины возникновения пороков физико-химического происхождения.

14. Какие пороки относят к порокам кормового происхождения?

15. Назовите причины возникновения пороков микробиологического происхождения.

16.  Пороки технического происхождения.

17.  Перечислите меры по предупреждению возникновения пороков в сыром молоке.
Тема 1.1.3 Механическая обработка молока.

Цель и назначение механической обработки молока. Основные технологические операции механической обработки – фильтрация, сепарирование и гомогенизация.

Методические указания

Под механической обработкой молока и молочных продуктов следует понимать такую обработку, при которой не происходят процессы, связанные с химическими изменениями продукта.

Фильтрация – это пропускание молока через полупроницаемую поверхность под действием сил тяжести (тканевые фильтры) или давления (фильтрационные аппараты с тканевыми или металлическими перегородками) для выделения взвешенных частиц размером более 10 мкм.     

Какое оборудование используют для фильтрации молока. Сравните характеристики, существующих фильтровальных материалов и сделайте вывод о преимуществах и недостатках тех или иных фильтрующих материалов.

Сепарирование – это механическая обработка молока с целью разделения его на тяжелую и легкую фракции, с помощью сепарирующего устройства. В основе действия сепаратора лежит принцип использования центробежной силы, возникающей в главном рабочем органе сепаратора – барабане при вращении. 
При изучении данного вопроса обратите свое внимание на существующие виды сепараторов, принципы их работы и назначение.

Ознакомьтесь с конструктивными особенностями сепаратора.

Изучите процесс разделения молока на фракции в сепараторе – сливкоотделителе и молокоочистителе.
К факторам, влияющим на эффективность сепарирования, относят: температуру сепарирования, скорость вращения барабана, количество молока, поступающего в барабан, размер жировых шариков, кислотность молока, степень чистоты молока. Рассмотрите более подробно влияние каждого из факторов на скорость и степень выделения жировой фракции из молока.
Гомогенизация – это процесс дробления (диспергирования) жировых шариков при воздействии на молоко внешних усилий, вызванных перепадом давления.

Установите цель гомогенизации, в производстве каких продуктов ее используют и чему способствует данная технологическая операция.
Основными факторами, определяющими эффективность гомогенизации, являются давление гомогенизации и скорость истечения жидкости через клапанную щель.
Ознакомьтесь с оборудованием, используемым для гомогенизации.
Необходимо изучить принцип процесса двухступенчатой гомогенизации.

Литература 
 (4 с. 35-40), (6 с. 33-40, 44-47) 
Вопросы для самопроверки:

1. Что понимают под механической обработкой молока?

2. Что такое фильтрация?

3. Какие бывают фильтры?

4. Какие бывают фильтрующие материалы?

5. Что такое сепарирование?

6. По какому принципу классифицируются сепараторы?

7. Назначение и принцип работы сепаратора-сливкоотделителя.

8. Перечислите факторы, влияющие на эффективность сепарирования.

9.  Назначение сепаратора – нормализатора, сепаратора – диспергатора, сепаратора – молокоочистителя, сепаратора -  творогоотделителя, сепаратора для высокожирных сливок.

10. Назначение и порядок поведения гомогенизации в молочной промышленности. 

11. Основные факторы, влияющие на процесс гомогенизации.
Тема 1.1.4 Нормализация молока, способы и назначение. 
Способы и назначение нормализации. Материальный баланс в производстве. Производственные потери. Составление треугольника. Вывод формул для нормализации. Решение задач по треугольнику.
Методические указания
Для получения молочных продуктов стандартного состава используют нормализацию – регулирования состава сырья по одному или нескольким компонентам молока, например, по жиру, белку, сухому обезжиренному молочному остатку (СОМО). 
Рассмотрите существующие варианты и способы нормализации. 
Материальный баланс составляют для определения рационального использования сырья при его переработке. Он обеспечивает контроль производства, регулирование состава продукции, установление производственных потерь. 

В основе материального баланса лежат два уравнения.

Первое уравнение – это баланс сырья и вырабатываемых из него продуктов:

	тс=тг+тп+П
	(1)


где тс - масса сырья, кг;
      тг - масса готового продукта, кг;

      тп - масса побочного продукта, кг;

      П - производственные потери.

После переработки количество получаемых продуктов меньше количества переработанного сырья. Разницу между ними составляют производственные потери (в кг).

	П = тс – ( тг + тп )
	(2)


Производственные потери выражают и в процентах от количества переработанного сырья и обозначают буквой n.
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Второе уравнение материального баланса (4) составляют по общему количеству сухих веществ молока или отдельным его составным компонентам.

Если составные части молока не претерпевают химических изменений в ходе технологического процесса, то количество их в сырье должно быть равно количеству в готовом и побочном продуктах. Баланс составных частей молока при его переработке имеет следующий вид:
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где rс  - содержание составных частей молока в сырье, %;

      rг - содержание составных частей молока в готовом продукте, %;

rп - содержание составных частей молока в побочном продукте, %;

      Пr  - потери составных частей молока, кг.

Основой расчета нормализации является уравнение материального баланса по любой составной части молока, например, по содержанию жира.
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где Мг, Мс, Мп - соответственно количество готового продукта, сырья и побочных продуктов, кг;

Жг, Жс, Жп,  - соответственно массовая доля жира в готовом продукте, сырье и побочных продуктах, %.
Способ смешивания исходного цельного  молока, обезжиренного молока или сливок основан на уравнении материального баланса: 

	МцмЖцм + МоЖо = Мн.м.Жн.м
	(6)


	МцмЖцм + МслЖсл = Мн.м.Жн.м, 
	(7)


где Мцм, Мо, Мсл, Мнм  - соответственно количество  исходного цельного молока, обезжиренного молока, сливок, нормализованного молока, кг;

Жцм, Жо, Жсл, Жнм  - соответственно массовая доля жира в исходном цельном молоке, обезжиренном молоке, сливках, нормализованном молоке, %;
Необходимое количество обезжиренного молока для нормализации исходного цельного молока определяют по формулам (8) и (9).
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где Мм, Мо, Мсл  соответственно количество цельного, обезжиренного молока и сливок, кг;

        Жм, Жо, Жсл - соответственно массовая доля жира  в цельном, обезжиренном молоке и сливках, %.
При расчете количества компонентов нормализованного молока в практике пользуются также графическими методами - методом треугольника и квадрата.

Например, при нормализации обезжиренным молоком, в вершинах треугольника записывают Жм, Жнм, Жом; при нормализации сливками - Жм, Жнм, Жсл.

На внешних сторонах треугольника указывают разности между большим и меньшим содержанием жира, на внутренних сторонах треугольника массу компонентов напротив соответствующих значений массовой доли жира на вершинах треугольника. Тогда на каждой стороне треугольника получаем соотношения, из которых выводим расчетные формулы.

Например, Жнм < Жм, тогда Мнм =Мм + Мом. Заполняем треугольник следующим образом. 

[image: image6]
Из треугольника составляем пропорцию в соответствии с правилом расчетного треугольника: отношение внутренних сторон к внешним – величина постоянная. Для полученного треугольника:
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Если Мнм известна, то объединяя члены пропорции попарно, выводим расчетные формулы для Мом и Мм.
Пример решения задачи по треугольнику.

Необходимо получить нормализованную смесь 3,25 % - ой жирности в количестве 10 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 3,7 %.

В качестве сырья для составления смеси можно выбрать: сливки и обезжиренное молоко или обезжиренное молоко и цельное молоко. Рассмотрим вариант расчета, когда в качестве сырья используют обезжиренное молоко и цельное молоко
Так как Жн.м. < Жм., тогда Мн.м. = Мм. + Мо.м.


Из треугольника составляем пропорцию в соответствии с правилом расчетного треугольника: отношение внутренних сторон к внешним – величина постоянная.

Для полученного треугольника:
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При нормализации восстановленного молока рассчитывают количество сухого цельного молока:
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где Сп - количество сухого цельного молока с учетом его фактической растворимости и жирности на 1 т восстановленного молока, кг;

Н - норма расхода сырья на 1 т восстановленного молока, кг;

Р - фактическая растворимость сухого цельного молока, %;

Жсм  - массовая доля жира в сухом цельном молоке, %.
- и количество воды, необходимой для растворения сухого молочного порошка:
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где В - количество воды, необходимой для растворения сухого цельного молока на 1 т восстановленного молока, кг. 
Литература 
 (6 с. 40-44) 
Вопросы для самопроверки:

1. С какой целью проводится нормализация молока и молочного сырья?
2. Какие способы нормализации используются в молочной промышленности?

3. Для чего составляют материальный баланс?

4. Какие два уравнения лежат в основе материального баланса?

5. По какой формуле находят производственные потери?

6. Опишите принцип построения треугольника и расчета по нему компонентов нормализации молока. 

Тема 1.1.5 Тепловая обработка молока
Цель тепловой обработки. Виды тепловой обработки: пастеризация, стерилизация, ультравысокотемпературная обработка молока. Изменение составных частей молока и молочного сырья при пастеризации.
Методические указания

Определите цель тепловой обработки молока.
Пастеризация – это тепловая обработка молока при температуре ниже его точки кипения (ниже 100 ºС).
Тепловую обработку молока при температуре более 100 0С с последующей его выдержкой при этой температуре называют стерилизацией. Обратите свое внимание на недостатки и преимущества, которые молоко приобретает в процессе стерилизации.
Разбирая процесс тепловой обработки молока, уясните цели, критерии надежности и режимы пастеризации и стерилизации молока. 

К факторам, влияющим на эффективность пастеризации молока относят: температуру нагревания и время ее воздействия на молоко, степень обсемененности, механическую загрязненность, состав продукта, кислотность и вспенивание молока. Рассмотрите, каким образом происходит это влияние.
Установите как пастеризация влияет на изменение составных частей молока и молочного сырья.

Рассмотрите принципы работы и конструктивные особенности оборудования, используемого для пастеризации и стерилизации и сделайте выводы о недостатках и преимуществах существующих аппаратов.
Наиболее прогрессивной является стерилизация продукта в потоке при ультравысокотемпературном режиме (135 -150 0С с выдержкой несколько секунд) с последующим фасованием его в асептических условиях в стерильную тару.

Молоко, стерилизованное в потоке при УВТ режимах с кратковременной выдержкой, по своим качественным показателям приближается к пастеризованному молоку.
Литература 
 (4 с. 55-58), (6 с. 58-78)

Вопросы для самопроверки:

1. Виды тепловой обработки в молочной промышленности.

2. Что такое пастеризация молока?
3. Цели пастеризации.

4. Какие режимы пастеризации применяют для молока?

5. От каких факторов зависит эффективность пастеризации?

6. Оборудование, используемое для пастеризации молока.

7. Каким образом пастеризация влияет на состав и свойства молочного сырья?

8. Что такое стерилизация молока?

9. Чем отличается стерилизация от пастеризации молока?

10.  Какие режимы стерилизации применяют для молока?

11. Какие существуют способы стерилизации молока?

12.  Оборудование, используемое для стерилизации молока.

13. Что такое УВТ – стерилизация, режимы?

14.  Преимущества и недостатки стерилизации с косвенным или прямым нагревом молока.
Раздел 1.2 Технология цельномолочных продуктов
Тема 1.2.1 Технология пастеризованного и стерилизованного молока и сливок.

Ассортимент пастеризованного и стерилизованного молока и сливок. Органолептическая и физико-химическая характеристика готового продукта. Технологический процесс производства пастеризованного и стерилизованного молока и сливок. Составление технологических схем. Особенности технологии отдельных видов пастеризованного молока, сливочных напитков и взбитых сливок.

Методические указания

Пастеризованным называют молоко, подвергнутое тепловой обработке при определенных режимах и затем охлажденное.

Дайте характеристику молоку, пастеризованному и стерилизованному и сливкам по органолептическим и физико-химическим показателям. 

Рассмотрим на примере молока пастеризованного принцип составления технологических схем. Производство пастеризованного молока, несмотря на разнообразие его видов, состоит в основном из одинаковых для всех видов молока операций: приемка и оценка качества сырья; подготовка сырья; нормализация; очистка; гомогенизация; пастеризация; охлаждение; фасование и упаковывание; маркирование; хранение и реализация.
Пример составления технологической схемы  производства молока пастеризованного
Приемка и оценка качества сырья


Очистка молока

Резервирование молока



Нормализация молока
Гомогенизация 


Пастеризация молока


Охлаждение 
Фасование, упаковывание и маркирование

Хранение и реализация
При составлении технологической схемы необходимо соблюдать правильную последовательность технологического процесса производства продукта. Не должно быть лишних технологических операций. В схеме напротив каждой операции через запятую можно указать режимы (температура, давление, время выдержки), при которых осуществляется данная стадия процесса или дать краткие пояснения в скобках. Например, нормализация сырья может осуществляться в потоке или смешиванием, необходимо указать в скобках один из вариантов нормализации. 


Нормализация молока (смешиванием)

Гомогенизация, 60-70 0С, 12,5 ±2 МПа

Если в схеме не приводятся режимы технологических операций, и нет никаких кратких пояснений, тогда необходимо обязательно дать письменное описание данной технологической схемы.

Рассмотрите особенности технологии отдельных видов пастеризованного молока составьте технологические схемы (по аналогии с молоком пастеризованным, но с учетом особенностей данного вида молока) с указанием режимов технологических операций.

Стерилизованным называют молоко, подвергнутое тепловой обработке при температуре выше 100 0С, а затем охлажденное. Его производство осуществляется по одно- и двухступенчатой схемам. По первой схеме молоко стерилизуют один раз – до розлива или после него. Вторая схема предусматривает стерилизацию молока дважды – в потоке до розлива и в таре.
Изучите технологический процесс производства стерилизованного молока. Обратите внимание на особые требования к термоустойчивости молока, используемого в производстве стерилизованных продуктов. Технология производства стерилизованного молока предусматривает внесение солей-стабилизаторов. Рассмотрите, в каких случаях вносят соли-стабилизаторы и почему. Составьте технологические схемы.

Сливки – это молочный продукт для непосредственного потребления, вырабатывают их в пастеризованном и стерилизованном виде.
Технологический процесс производства пастеризованных и стерилизованных сливок аналогичен технологическим процессам производства молока пастеризованного и стерилизованного соответственно. Отличительной особенностью являются температура пастеризации и давление гомогенизации сливок, которые зависят от массовой доли жира в сливках.
Установите сроки хранения данных продуктов.

При изучении данной темы обратите внимание на пороки пастеризованного, стерилизованного молока и сливок.
Литература 
 (4 с. 79-83), (6 с. 95-114)
Вопросы для самопроверки:

1. Органолептическая характеристика пастеризованного и стерилизованного молока и сливок.

2. Из каких технологических операций состоит производство пастеризованного молока?

3. В чем заключается особенность производства молока с какао и белкового молока?

4. Составьте технологическую схему производства топленого молока.

5. На какой стадии производства витаминизированного молока вносится витамин С и почему?

6. Какие способы производства стерилизованного молока и сливок используют в молочной промышленности?
7. Составьте технологическую схему производства стерилизованного молока одноступенчатым способом в потоке с асептической расфасовкой в пакеты.
8. Температуры пастеризации и гомогенизации сливок.

9. Особенность технологии взбитых сливок и сливочных напитков.

10.  Пороки пастеризованного и стерилизованного молока и сливок и меры их предупреждения. 
Тема 1.2.2 Технология кисломолочных напитков
 Кисломолочные напитки их пищевая и биологическая ценность. Выпускаемый ассортимент  кисломолочных напитков. Сырье для производства кисломолочных напитков. Органолептическая характеристика и физико-химические показатели готового продукта. 

Виды брожения, используемые в производстве кисломолочных напитков. Способы производства кисломолочных напитков. Сравнительная характеристика способов производства. Составление технологических схем. Изучение особенностей производства отдельных кисломолочных напитков. Состав заквасок. Пороки кисломолочных напитков.
Методические указания

Кисломолочные напитки обладают высокой пищевой и биологической ценностью. Установите в чем ценность кисломолочных напитков. 

Рассмотрите сырье, используемое в производстве кисломолочных напитков. 

Специфика производства отдельных продуктов различается лишь температурными режимами некоторых операций, применением заквасок разного состава и внесением наполнителей. 

Широкий ассортимент кисломолочных напитков объясняется разнообразием микрофлоры заквасок используемых для производства. 
В производстве кисломолочных напитков используют два вида брожения молочнокислое и смешанное (молочнокислое и спиртовое). Установите, что является конечным продуктом данных видов брожения, какие изменения происходят в сырье. Приведите примеры кисломолочных напитков, полученных в результате данных видов брожения.

Для выработки большинства кисломолочных напитков применяют 2 способа: резервуарный и термостатный.

Изучите технологические процессы производства кисломолочных напитков резервуарным и термостатным способами. Сделайте анализ данных технологий. Дайте сравнительную характеристику и укажите преимущества и недостатки резервуарного и термостатного способа производства кисломолочных напитков. Составьте технологические схемы.
Изучите технологические особенности производства кефира, йогурта, простокваши, ряженки и варенца, ацидофильных напитков.

Для более легкого изучения особенностей производства того или иного продукта можно воспользоваться следующей схемой:

· способы производства;

· состав и виды сырья, используемые для производства;

· нормализация и состав продукта;
· тепловая обработка сырья;

· состав заквасок, определяющие вкус и консистенцию продукта;
· температура заквашивания и сквашивания;

· продолжительность сквашивания;

· наличие процесса созревания.

Рассмотрим данную схему на примере кефира. Кефир это продукт смешанного брожения. Кефир вырабатывают резервуарным и термостатным способами. 
Закваска (кефирные грибки) для кефира представляет собой - симбиоз мезофильных и ароматобразующих стрептококков, мезофильных и термофильных палочек, уксуснокислых бактерий и молочных дрожжей.  
Температура заквашивания и сквашивания определяется составом закваски и для кефира составляет 20-25 0С. Продолжительность сквашивания 8-12 ч. Главной отличительной особенностью кефира является наличие процесса созревания (14-160С, 9-13 ч)  в результате, которого происходит спиртовое брожение и в продукте накапливаются вещества придающие кефиру специфические вкус, запах и консистенцию.

Используйте данную схему в изучении других видов кисломолочных напитков.

Изучите пороки кисломолочных напитков.

Литература 
 (4 с. 103-106), (6 с. 118-121) 
Вопросы для самопроверки:

1. Перечислите ассортимент кисломолочных напитков.

2. Какие виды брожения используют в производстве кисломолочных напитков?
3. Диетические и лечебно-профилактические свойства кисломолочных напитков.

4. Назовите способы производства кисломолочных напитков и укажите недостатки и преимущества этих способов.

5. Какие режимы пастеризации молока применяют при производстве диетических кисломолочных продуктов и почему?

6. Для чего в производстве ряженки используют более высокие температуры пастеризации и длительную выдержку?

7. Составьте технологическую схему производства кефира, йогурта, ряженки и укажите особенности производства данных продуктов.

8. Перечислите ассортимент ацидофильных продуктов.
9. Особенности производства ацидофильных продуктов.

10. Перечислите пороки консистенции кисломолочных напитков и причины их возникновения.

11. Перечислите пороки вкуса и запаха кисломолочных напитков и причины их возникновения.
Тема 1.2.3 Технология творога и творожных изделий

Ассортимент творога. Органолептические и физико-химические показатели творога. Пищевая и биологическая ценность творога. Способы коагуляции белка в производстве творога. Существующие способы производства творога. Составление технологических схем. Технологический процесс производства творога. Ассортимент и характеристика творожных изделий. Сырье для производства творожных изделий и его подготовка. Технологический процесс производства творожных изделий. Пороки творога и творожных изделий.
Методические указания

Творог – это белковый кисломолочный продукт, изготовленный сквашиванием пастеризованного нормализованного цельного или обезжиренного молока с последующим удалением части сыворотки и отпрессовыванием белковой массы.  По органолептическим и физико-химическим показателям творог должен соответствовать требованиям стандарта ГОСТ Р 52096-2003. Ознакомьтесь с данными требованиями.
Сгусток получают при кислотной и кислотно – сычужной коагуляции белков молока. Изучите эти способы коагуляции белка, в результате чего происходит коагуляция. Приведите сравнительную характеристику данных способов, охарактеризуйте сгустки, получаемые этими способами сделайте вывод об эффективности и целесообразности использования того или иного способа коагуляции белка. Творог производят обычным (традиционным) и раздельным способами. Они различаются тем, что при производстве жирного творога раздельным способом сначала вырабатывают обезжиренный творог, а затем его смешивают со свежими сливками. Составьте технологические схемы. Выясните состав заквасок для производства творога и режимы заквашивания и сквашивания. Изучите процесс обработки творожного сгустка (дробление, отделение сыворотки и прессование). Рассмотрите оборудование, используемое для получения и обработки сгустка.
К творожным изделиям относят сырки, массы, торты, кремы, творожные полуфабрикаты и пасты, вырабатываемые из творога с добавлением вкусовых и ароматических наполнителей. Технологический процесс производства творожных изделий состоит из следующих операций: приемка и подготовка сырья; приготовление замеса; фасование, упаковывание, маркирование и хранение готового продукта. Установите, что является сырьем для производства творожных изделий и каким образом проводят его подготовку.
При изучении данной темы рассмотрите особенности технологии 18, 9,    5 % -го творога и отдельных видов творожных изделий. Обратите внимание на пороки творога и творожных изделий.

Литература 
 (4 с. 135-142, 148-149, 155), (6 с. 138-151) 
Вопросы для самопроверки:

1. Органолептическая характеристика творога.
2. Назовите способы коагуляции белка молока и их сущность.

3. Назовите способы производства творога.

4. В чем заключается особенность процесса производства творога традиционным способом?

5. В чем заключается особенность процесса производства творога раздельным способом?

6. Составьте технологическую схему производства творога с массовой долей жира 5 % традиционным способом.

7. Из каких технологических операций состоит производство творожных изделий.

8. Что является сырьем в производстве творожных изделий?

9. В чем заключается подготовка сырья в производстве творожных изделий?

10. Какие могут встречаться пороки при производстве творога и творожных изделий?

Тема 1.2.4 Технология сметаны
Ассортимент сметаны. Органолептические и физико-химические показатели сметаны. Пищевая и биологическая ценность сметаны. Производство сметаны с применением созревания сливок и с применением гомогенизации. Созревание сметаны.
Пороки сметаны.

Методические указания
Сметана – это русский национальный кисломолочный продукт, который вырабатывают на основе пастеризованных сливок при помощи закваски, приготовленной на чистых культурах молочнокислых стрептококков.

По органолептическим и физико-химическим показателям творог должен соответствовать требованиям стандарта ГОСТ Р 52092-2003. Ознакомьтесь с данными требованиями.

Сметану вырабатывают по двум технологическим схемам:

· с применением созревания сливок перед сквашиванием;

· с применением гомогенизации.
Составьте данные технологические схемы. Выделите отличительные особенности этих технологических процессов производства. Для производства сметаны с применением созревания сливок перед сквашиванием отличительной технологической операцией является процесс созревания сливок перед сквашиванием, разберите, что происходит в процессе созревания сливок. Рассмотрите процесс гомогенизации сливок в производстве сметаны с применением гомогенизации. Изучите, что происходит в процессе созревания сметаны. 
Выясните состав заквасок для производства сметаны и режимы заквашивания и сквашивания.
Сметану вырабатывают резервуарным и термостатным способами. Эти  способы различаются между собой только методом сквашивания сливок.

Обратите внимание на пороки сметаны и меры их предупреждения.

Литература 
 (4 с. 123-131), (6 с.133-138) 

Вопросы для самопроверки:

1. По каким технологическим схемам вырабатывают сметану?
2. Назовите основные технологические операции производства сметаны.
3. В чем состоит сущность физического созревания сливок?
4. Почему при пастеризации сливок применяют более высокие температурные режимы?

5. Какие виды заквасок используют в производстве сметаны?

6. Для чего проводят созрвеание сметаны?

7. Дайте органолептическую характеристику сметане.

8. Перечислите возможные пороки сметаны.
Тема 1.2.5 Технология мороженого
Классификация и ассортимент мороженого. Органолептические и физико-химические показатели мороженого. Пищевая и биологическая ценность мороженого. Общие принципы составления смесей для мороженого. Технологический процесс производства мороженого. Основные технологические операции: созревание смеси, фризерование и закаливание. Пороки мороженого.
Методические указания
Мороженое – сложная многофазная система. По способам выработки мороженое подразделяют на: закаленное, мягкое, домашнее.

По органолептическим и физико-химическим показателям мороженое должно соответствовать требованиям стандарта ГОСТ Р 52175-2003. Ознакомьтесь с данными требованиями. Рассмотрите пищевую и биологическую ценность мороженого.

Смеси мороженого представляют собой полидисперсную систему, в которой компоненты дисперсной фазы отличаются не только размерами частиц и их агрегатным состоянием, но и химическим составом. Основные компоненты, входящие в состав смесей для мороженого: вода, СОМО, жир (молочный и растительный), белок (молочный и растительный), сладкие вещества, стабилизаторы, эмульгаторы, вкусовые вещества, ароматизаторы и красители. В ходе изучения принципов составления смесей необходимо рассмотреть в отдельности каждый компонент, входящий в состав смеси, разобрать его роль, привести процентное содержание в смеси, рассмотреть возможность замены данного компонента другим, перечислить несколько видов, используемых в составлении смеси для мороженого.
Составить технологическую схему производства мороженого. Следует обратить внимание на такие технологические операции как подготовка компонентов и составление смеси, в каких случаях проводят эмульгирование смеси, с какой целью и как проводят созревание смеси, фризерование и взбитость смеси и закаливание мороженого. Установите все режимы технологических процессов. Изучите оборудование, используемое для составления смеси, фильтрации, тепловой обработки, гомогенизации, фризерования и закаливания мороженого.
Изучите возможные пороки мороженного, и меры по их предупреждению.
Литература 
(1 с. 125-133), (4 с. 155-167), (6 с. 154-155)
Вопросы для самопроверки:
1. Какие виды мороженого вам известны?

2. Из каких операций состоит технологический процесс производства мороженого?

3. Дайте определение и приведите режимы процесса фризерования смесей мороженого.
4. Что такое взбитость мороженого и от чего она зависит?

5. Для чего используют стабилизаторы в производстве мороженого?

6. Какие могут встречаться пороки при производстве мороженого?

7. В каком случае проводят эмульгирование смеси для мороженого?

8. Какие заменители молочного жира используют при составлении смесей для мороженого?

9. Для чего и при каких режимах проводят созревание смеси?

10.  Что такое закаливание мороженого и при каких режимах его проводят?
Раздел 1.3 Технология продуктов детского питания
Тема 1.3.1 Общая технология молочных продуктов для детского питания

Требования к качеству молока как сырья для производства детских продуктов. Подготовка компонентов. Нормализация сырья. Тепловая и механическая обработка. 
Методические указания
Основным сырьем всех детских про​дуктов является коровье молоко. По качеству оно должно удовлетворять требованиям, предъявляемым к молоку высшего и первого сорта и допол​нительным требованиям к детскому питанию в соответствии с ГОСТ 52054-2003 «Молоко натуральное коровье - сырье». 
Рассмотрите, какое сырье еще используют в производстве продуктов для детского питания и почему возникает такая необходимость.

Рассмотрите, в чем заключается подготовка отдельных компонентов.

Для получения детских продуктов стандартизированных по составу молоко нормализуют до определенной массовой доле жира путем добавления к молоку определенной массы сливок или обезжиренного молока.

Основными видами тепловой обработки в производстве продуктов детского питания являются пастеризация и стерилизация (УВТ-стерилизация) продукта. Рассмотрите, какие еще виды тепловой обработки можно использовать в производстве детского питания.
Для приближения характера эмульсии коровьего молока к женскому необходимо дополнительное диспергирование жира коровьего молока. Процесс диспергирования жира осуществляют в две стадии: грубое диспергирование в эмульсоре и получение мелкодисперсной эмульсии на двухступенчатом гомогенизаторе.

Смешивание – это процесс приведения в тесное соприкосновение сыпучих, жидких и газообразных веществ и равномерное распределение всех ингредиентов смеси по всей массе. Смешивание в жидкой среде можно осуществлять одним из способов: механическим, поточным и пневматическим.
Рассмотрите эти способы.
Литература 
 (2 с.200-232), (6 с. 435) 
Вопросы для самопроверки:

1. Перечислите виды сырья для детского питания и дайте им характеристику.
2. Какие требования предъявляют к молоку как сырью для производства детских молочных продуктов?

3. Как осуществляют подготовку компонентов смеси?

4. Какие виды тепловой обработки используют в производстве продуктов детского питания и какие являются основными?

5. Как осуществляют диспергирование жира в производстве детских молочных продуктах?
6. Что такое смешивание и его назначение в производстве продуктов детского питания?

Тема 1.3.2 Технология отдельных видов молочных продуктов детского питания 

Технология жидких стерилизованных молочных смесей. Технологические схемы производства. Особенности технологии жидких стерилизованных смесей «Малютка», «Малыш», «Виталакт» и др. Технология жидких и пастообразных кисломолочных продуктов для детского питания. Технологические схемы производства. Особенности технологии ацидофильных жидких смесей, детского кефира, творога, сметаны.
Методические указания

К жидким стерилизованным детским продуктам относятся стерилизованные адаптированные смеси «Малютка», «Малыш», «Виталакт», «Агуша» и т.д., а также стерилизованное витаминизированное и ионитное молоко, стерилизованные детские сливки.
Технологический процесс производства жидких стерилизованных продуктов для детского питания состоит из следующих операций: приемка и оценка качества молока; нагревание и сепарирование; обезжиренное молоко (пастеризация, охлаждение и промежуточное хранение, химическая обработка путем внесения солей стабилизаторов трехзамещенных солей калия и натрия); сливки (пастеризация и выдержка, охлаждение и промежуточное хранение, смешивание с растительными маслами, жирорастворимыми витаминами и животными жирами); составление смеси по рецептуре (смешивание подготовленных сливок и обезжиренного молока, солода, сахара, минеральных солей, водорастворимых витаминов, белковых концентратов и БАВ); подогрев; деаэрация; гомогенизация двухступенчатая; тепловая обработка (одноступенчатая или двухступенчатая); охлаждение; розлив, упаковка и маркировка; хранение и реализация.
Частные технологии про​изводства детских стерилизованных продуктов отличаются сырьевыми компонентами, способами их введения, видом стерилизации (односту​пенчатая или двухступенчатая) и, соответственно, видом упаковки и сроком хранения.

Стерилизованная смесь «Малютка» представляет собой жидкий молочный продукт, приближенный к женскому молоку по белковому, углеводному, жирнокислотному, минеральному и витаминному составу. Она предназначена для  непосредственного употребления при искусственном и смешанном вскармливании недоношенных и здоровых детей с первых дней жизни до двухмесячного возраста.

В ходе изучения, данной темы необходимо, выяснить какое сырье используется для выработки смесей «Малютка» и «Малыш», составить технологическую схему производства стерилизованной смеси «Малютка» с применением однократной стерилизации в потоке с указанием всех технологических режимов производства. Выясните отличительную особенность производства смеси «Малютка».
Кисло​молочные продукты для детского питания вырабатывают по двум прин​ципиальным технологическим схемам: химическим сквашиванием; биологическим сквашиванием. Установите, на чем основан принцип химического и биологического сквашивания, дайте сравнительную оценку этих способов сквашивания.
Все жидкие кисломолочные продукты для детского питания выпус​каются по общей технологической схеме. Изучите технологию производства детских кисломолочных напитков и составьте технологическую схему.

Ацидофильная смесь «Малютка» - многокомпонентная кисломо​лочная смесь, приближенная к женскому молоку по белковому, угле​водному, жирнокислотному, минеральному и витаминному составу. Она предназначена для непосредственного употребления при искусственном и смешанном вскармливании недоношенных и здоровых детей с первых дней жизни до двухмесячного возраста.

Кефир детский и кефир детский «Бифи» вырабатывается из цель​ного молока, подвергнутого гомогенизации и высокотемпературному нагреву (более 100 °С), сквашиванию и созреванию, предназначен для питания детей с 8-ми месячного возраста, с последующей расфасовкой в асептических условиях в «Тетра-Брик Асептик».
Йогурты для питания детей раннего возраста вырабатывают из смеси нормализованного молока, витаминов и минеральных солей. Смесь подвергают высокотемпературной термической обработке и сквашивают йогуртной закваской (болгарская палочка и термофильный стрептококк), охлаждают. Йогурты для питания детей раннего возраста вырабатывают с добавлением натуральных фруктов, ягодных, овощных наполнителей или их смесей. Продукт предназначен для питания детей с 8 месяцев и старше.

Детский творог вырабатывают по трем принципиальным техноло​гическим схемам: способом хлоркальциевой коагуляции, раздельным способом и с применением ультрафильтрации. В современ​ной терминологии такой творог называют кварк.
Более подробно свое внимание следует остановить на способе производства творога с применением ультрафильтрации. Рассмотрите преимущества данного способа производства.
Литература 
(2 с. 188-192, 198-200, 373-384, 415-418), (4 с. 240-247), (6 с. 435-455) 
Вопросы для самопроверки: 
1. Приведите общую технологическую схему производства жидких стерилизованных детских продуктов.

2. Особенности технологии жидких стерилизованных смесей «Малютка», «Малыш» и «Виталакт».

3. Перечислите сырье, используемое для выработки смесей «Малютка», «Малыш» и «Виталакт».

4. Дайте характеристику готовому продукту «Малютка», «Малыш» и «Виталакт».
5. По каким принципиальным технологическим схемам вырабатывают кисломолочные детские продукты?

6. Преимущества биологического сквашивания.

7. Приведите общую технологическую схему производства жидких кисломолочных детских продуктов.

8. Дайте характеристику детскому кефиру, йогурту и ацидофильной смеси.

9. Составьте технологические схемы производства детского кефира, йогурта и ацидофильной смеси.

10. Какими способами вырабатывают творог для детского питания? Охарактеризуйте его состав и свойства.

11. Составьте  технологические схемы производства творога раздельным способом и ультрафильтрационной обработкой сквашенного сгустка.

12. В чем отличие способов производства творога ультрафильтрацией нормализованного молока и ультрафильтрационной обработкой сквашенного сгустка.
Тема 1.3.3 Технология сухих молочных продуктов для детского питания
Технологические схемы производства. Способы и режимы сгущения, сушки. Получение сухой молочной основы, подготовка, дозирование и смешивание компонентов.
Методические указания
Сухие молочные детские продукты представляют собой многоком​понентные смеси, которые вырабатывают на основе коровьего молока с добавлением различных ингредиентов путем сгущения, сушки и расфа​совки в среде инертного газа в многослойную упаковку, снабженную мерной ложкой и инструкцией по применению в домашних условиях. Детские сухие продукты производят по нескольким технологическим схемам. 

Основными отличиями этих схем является внесение наполни​телей, способ подготовки компонентов и способ сушки. Рассмотрите способы получения сухой молочной основы. Изучите режимы сгущения и сушки, используемые в производстве детских сухих продуктов.
Сгущение смеси осуществляют в вакуум-выпарной установке, а сушку - на распылитель​ных сушильных установках, оснащенных инстантайзером. Благодаря приме​няемому способу подготовки компонентов и сушке, сухие молочные продукты для детского питания выпускаются двух видов: требующие варки и не требующие варки, так называемые инстант-продукты.
К сухим детским молочным продуктам относятся адаптированные и частично адаптированные смеси с торговыми марками «Малютка», «Малыш», «Бебелак», сухие молочные и безмолочные каши «Малыш​ка», сухие молочные смеси для лечебного питания «Энпиты», «Низко-лактозные продукты», сухие каши для диетического питания.

Сухая молочная смесь «Малютка» предназначена для питания де​тей с первых дней жизни до 1 - 2-месячного возраста. Содержание белка и минеральных солей в продукте ниже по сравнению с коровьим молоком. Наряду с этим увеличено содержание углеводов и незамени​мых жирных кислот. Продукт обогащен витаминами и препаратом двухвалентного железа. Сырьем для смеси «Малютка» служит обезжи​ренное молоко, сливки, растительные жиры, свекловичный сахар, соло​довый экстракт или лакто-лактулоза, лимоннокислые соли калия и на​трия, витамины водорастворимые (С, РР, В6), жирорастворимые (A, D, В) и глицерофосфат железа.

Составьте технологическую схему производства сухой молочной смеси «Малютка».
Литература 
(6 с. 456-459)
Вопросы для самопроверки:

1. Какие продукты относятся к сухим молочным продуктам для детского питания?
2. Какие вам известны технологические схемы получения сухих продуктов детского питания?

3. Какие продукты называются инстант-продукты?

4. Приведите общую технологическую схему производства сухих молочных продуктов.

5. Что является сырьем для сухих продуктов детского питания?

Раздел 1.4 Технология сыра

Тема 1.4.1 Требования, предъявляемые к качеству сыропригодного молока. Подготовка молока к свертыванию
 Требования предъявляемые к качеству сыропригодного молока. Сыропригодность молока. Повышение сыропригодности молока. Подготовка молока к свертыванию (резервирование, созревание, нормализация, пастеризация).

Методические указания
К качеству сырья в сыроделии предъявляют повышенные специфические требования. 

Сыропригодность, как комплексную характеристику молока, оценивают по органолептическим химическим, физико-химическим, биологическим и санитарно-гигиеническим показателям.

Необходимо изучить органолептическую характеристику молока, установить, что относят к химическим, физико-химическим, санитарно-гигиеническим показателям. Подробно  изучите содержание в сыропригодном молоке: белка (казеина), жира, СОМО, кальция.
Следует обратить внимание на такие показатели сыропригодного молока как: титруемая кислотность, плотность, свертываемость, бактериальная обсемененность молока.

В соответствии с ГОСТ Р 52054-2003 к молоку, закупаемому для производства сыров, по кислотности, механической загрязненности и общей обсемененности предъявляют требования высшего и 1 сорта. 

Обязательно ознакомьтесь с требованиями ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье-сырье. Технические условия».
После изучения отдельных показателей составьте общую картину сыропригодного молока.

Подготовка молока к свертыванию заключается в резервировании, хранении, созревании, нормализации и пастеризации.

В ходе изучения данной темы необходимо проработать каждую стадию подготовки молока к свертыванию. Особое внимание следует уделить созреванию молока. Изучите цели созревания молока, как осуществляется созревание молока.

Литература 
(4 с. 438-442), (6 с. 259-266) 
Вопросы для самопроверки:

1. Что такое сыропригоджность молока?
2. Каковы массовые доли белка, жира, СОМО и кальция в сыропригодном молоке?

3. Почему содержание кальция в молоке является существенным показателем его сыропригодности?

4. С какой кислотностью и плотностью используют молоко для производства сыров?

5. На какие типы делят молоко по свертываемости?

6. Чем характеризуется бактериальная обсемененность молока для производства сыров?
7. Какими пробами определяют бактериальную обсемененность молока?

8. Цель резервирования молока.

9. Сущность и цель созревания молока.

10. При какой температуре пастеризуют молоко в сыроделии?

11. Цель нормализации.

Тема 1.4.2 Основные технологические операции при производстве сыра

Основные технологические операции производства сыра: свертывание молока, формование, самопрессование, прессование, синерезис и созревание сыра.

Методические указания

К основным технологическим операциям производства сыра относят: свертывание молока, формование, самопрессование и прессование сыра, посолка сыра и созревание.

При изучении процесса свертывания молока необходимо выяснить, какие молокосвертывающие ферменты и бактериальные закваски используют в сыроделии, что дополнительно вносят в молоко и в каких количествах. Обратите внимание на режимы процесса свертывания и цель обработки сырного зерна.

Формование проводится с целью соединения сырных зерен в монолит, придания ему определенной формы и способствованию выделения сыворотки, находящейся между зернами. Способы формования сыра: из пласта, наливом, насыпью и непосредственно из сгустка. Необходимо изучить более подробно каждый из способов формования. 

Самопрессование - это прессование сыра под воздействием собственной массы продукта. 
Прессование сыра - один из важнейших технологических процессов производства сыра, в ходе которого происходит удаление сыворотки, выделившейся в результате продолжающегося синерезиса; уплотнение сырной массы под действием прессующей нагрузки в компактную, однородную массу определенной формы и размеров; образование замкнутой поверхности у твердых сыров.
Изучите цели и способы посолки сыра.
Созревание сыра – это комплекс сложных биохимических изменений веществ сырной массы. Изучая данный процесс необходимо обратить внимание на изменения составных частей свежего сыра происходящие в процессе созревания. Установите режимы созревания.
Литература 
 (4 с. 442-474), (6 с. 266-278)

Вопросы для самопроверки:

1. Какие ферментные препараты используют для свертывания молока?

2. Укажите температуры второго нагревания.

3. Цель фрмования.

4. Способы формования.

5. Цель прессования.

6. Роль посолки сыра в производстве сыра.

7. Способы посолки сыра.

8. Как изменяются составные части сырной массы в процессе созревания?

Тема 1.4.3 Технология сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания

Технология производства сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания.  Составление технологической схемы. Особенности производства сыров с низкой и высокой температурой второго нагревания их сравнительная характеристика.

Методические указания
К сырам с высокой температурой второго нагревания относятся советский, московский, кубанский, швейцарский и алтайский сыры.

Массовая доля жира этих сыров 50 %, массовая доля влаги от 36 до 38 % и от 38 до 40 %, массовая доля соли от 1,2 до 2 %.

К сырам с низкой температурой второго нагревания относят костромской, голландский, пошехонский, степной, ярославский, эстонский и др. сыры.

Изучите технологический процесс производства сыра. Составьте общую технологическую схему производства сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания. 

Необходимо вспомнить, в чем заключается подготовка молока к свертыванию и основные технологические операции при производстве сыра, рассмотренные в предыдущих темах 2.4.1.
Свое внимание следует остановить на следующих технологических особенностях сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания: 

· требования, предъявляемые к молоку;

· используемые бактериальные закваски;

· температура второго нагревания;

· массовая доля влаги в сыре после прессования;

· содержание соли в сыре;

· режимы созревания и способы ухода за сыром.

Провести сравнение видовых отличий данных сыров.

Литература 
 (4 с. 488-504), (6 с. 279-284)

Вопросы для самопроверки:

1. Какие сыры относят к сырам с высокой температурой второго нагревания?

2. Какие сыры относят к сырам с низкой температурой второго нагревания?

3. Назовите отличительные особенности производства сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания.

4. Составьте технологическую схему производства сыров с низкой температурой второго нагревания.

Тема 1.4.4 Ассортимент и технология плавленых сыров

Ассортимент плавленых сыров. Виды сырья для производства плавленого сыра. Соли – плавители.  Общая технология плавленых сыров. Составление технологической схемы.
Методические указания
Плавленый сыр представляет собой продукт, выработанный из различных сыров, творога, масла и др. молочных продуктов, со специями или без них, путем тепловой обработки с добавлением специальных солей - плавителей. В зависимости от вида основного сырья, технологии переработки и химического состава плавленые сыры подразделяются на группы. Рассмотрите классификацию ассортимента плавленых сыров. 
Изучение данной темы начните с видов сырья, используемых для производства плавленого сыра. 
Специфическим видом сырья в производстве плавленых сыров является соли-плавители, а также антибиотик низин, предотвращающий развитие маслянокислых микроорганизмов, и сорбиновая кислота, предупреждающая появление плесени на поверхности сыра. Рассмотрите существующие соли-плавители, их назначение и порядок использования.
Изучите технологию производства плавленого сыра. Составьте общую технологическую схему. 
Последовательно рассмотрите все технологические операции. Уделите внимание таким операциям как подготовка сырья, плавление сырной массы, последовательность внесения компонентов смеси при плавлении. Обратите свое внимание на оборудование, используемое для плавления сырной массы.
Литература 
 (4 с. 559-567), (6 с. 297-310)

Вопросы для самопроверки:

1. Классификация плавленых сыров.

2. Какие вы знаете общие операции технологического процесса производства плавленых сыров?

3. Какое сырье используют в производстве плавленых сыров?

4. Назначение и порядок использования солей-плавителей в производстве плаленных сыров.

5. В какой момент вносят вкусовые наполнители и почему?

6. Температура плавления.

7. В чем заключается подготовка сырья?

Тема 1.4.5 Пороки натуральных сычужных и плавленых сыров и меры по их предупреждению
Методические указания
При использовании недоброкачественного сырья, несоблюдения технологического процесса производства сыра, возможно, появление пороков (т.е. отклонений от стандартных органолептических показателей продукта) вкуса, запаха, консистенции и рисунка сыра.

 Пороки вкуса и запаха: кормовой привкус, кислый вкус, горький вкус, прогорклый, салистый, нетипичный для данного вида сыра вкус и запах, пустой вкус, невыраженный вкус сыра, гнилостный, тухлый запах, аммиачный вкус и запах.

Пороки консистенции, рисунка и цвета: крошливая консистенция, самокол, свищ, мажущееся тесто, твердая ремнистая консистенция, слепой сыр, редкий мелкий рисунок, вспучивание, пустотный рисунок, щелевидный рисунок, рваный рисунок, бледный цвет теста, неравномерный цвет. 
 Пороки внешнего вида: 

- пороки формы. 

- пороки корки: слабая ослизлая белая корка, трещины на корке, «Рак», осповидная плесень, подкорковая плесень, подопревшая корка, изъявления корки, сырная пыль на корке.
Пороки плавленых сыров
При производстве плавленого сыра в результате низкою качества и неправильного подбора сырья и солей-плавителей, отклонений технологических параметров от оптимальных режимов, а также при плохой эксплуатации оборудования, нарушения условий хранения может возникнуть ряд пороков.
Пороки вкуса и запаха: нетипичный для дайною вида вкус и запах, кормовые привкусы, горький вкус, затхлый вкус, излишне аммиачный вкус и запах, излишне кислый вкус и запах, салистый вкус и запах, прогорклый вкус, щелочной, мыльный привкус, горький, салистый, затхлый вкус и запах после хранения плавленою сыра. 
Пороки консистенции: мучнистая, рыхлая, плотная, ломкая, излишне твердая, грубая, клейкая, липкая, нерасплавленые зерна белка.     
Пороки цвета сырного теста: неравномерная окраска, интенсивное окрашивание (побурение).
Порки внешнего вида (упаковки): деформация брикетов, рисунок (сетка), коррозия фольги, неравномерная окраска, излишне темная (коричневая) окраска, наличие плесени на сыре.
При изучении данной темы необходимо установить причины возникновения всех выше перечисленных пороков и предложить меры по их устранению.
Литература 

 (4 с. 546-558)

Вопросы для самопроверки:

1. Каковы основные пороки сыров? Назовите причины их появления и меры их предупреждения.

Тема 1.4.6 Самопрессующиеся сыры, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи. Мягкие, рассольные и кисломолочные сыры
Самопрессующиеся сыры, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи. Латвийский и пикантный сыры. Технологическая схема производства. Технология сыров с чеддеризацией сырной массы в пласте. Общая технология рассольных и кисломолочных сыров.
Методические указания
К полутвердым сычужным сырам с низкой температурой второго нагревания, созревающими, при участии сырной слизи, относят сыры: латвийский, пикантный, пятигорский, каунасский и клайпедский. Сыры вырабатывают с различным содержанием жира в сухом веществе продукта: латвийский – 45, пикантный – 55 %. Основная микрофлора, действующая внутри мезофильные молочнокислые стрептококки, молочнокислые палочки типа стрептобактерий. В созревании сыров этой группы участвуют микрофлора сырной слизи, состоящая из плесеней, дрожжей и бактерий, которые культивируют на поверхности сыра.

Необходимо составит технологические схемы производства латвийского и пикантного сыра с указанием всех режимов.

Чеддеризация представляет собой выдержку сырной массы при режиме, обеспечивающем рациональные условия и параметры для развития молочнокислой микрофлоры, требуемые кислотность и массовую долю влаги в сырной массе, изменение свойств белка. Сырная масса приобретает слоисто-волокнистую структуру.

Изучите процесс чеддеризации сырной массы в пласте.

К группе рассольных сыров относятся брынза, молдавский, столовый, сулугуни, имеретинский, грузинский, осетинский.

Рассольные сыры вырабатываются как из коровьего, буйволиного и овечьего молока, так и их смеси. Отличительной особенностью технологического процесса этой группы сыров является созревание, хранение в растворе соли, массовая доля хлорида натрия в которой составляет 14-18 %. Рассольные сыры отличаются повышенным содержанием хлорида натрия 4-     7 %. Эти сыры имеют корки, обладают остросоленым вкусом и слегка ломкой консистенцией.

Кисломолочные сыры реализуют в свежем виде. Свертывание молока при изготовлении сыров этой группы проводится кислотным, кислотно-сычужным или термокислотным способами. Технология получения кисломолочных сыров близка к технологии творога. Отличаются высокой кислотностью и влажностью.  В производстве кисломолочных сыров используют высокие температуры пастеризации 85 0С. Это позволяет повысить выход и улучшить консистенцию. При производстве сыров типа адыгейского применяются термокислотная коагуляция при температуре 93-95 0С, что обеспечивает полный переход сывороточных белков в продукт.
В производстве кислотно-сычужных сыров представляется возможным использовать вкусовые наполнители растительного происхождения, растительных соевых белков, бифидобактерий.

Ассортимент сыров данной группы представлен следующими сырами: сливочный, чайный, диетический, черкасский и др.

Литература 
 (4 с. 515-518, 523-526, 528-534, 542-545), (6 с. 286, 292, 293)

Вопросы для самопроверки:

1. Какие вы знаете виды свежих кисломолочных сыров?
2. В чем состоят особенности технологии кисломолочных сыров?

3. Назовите особенности технологии рассольных сыров.

4. В чем сущность чеддеризации сырной массы?

5. Перечислите особенности производства сыра чеддер.

6. В чем особенность производства сыров, созревающих при участии сырной слизи? 
Раздел 1.5 Технология масла
Тема 1.5.1 Ассортимент и классификация животного масла. Состав сливочного масла
 Ассортимент и классификация животного масла. Состав сливочного масла. Требования к сырью при производстве масла.
Методические указания
Сливочное масло, или масло из коровьего молока – это пищевой продукт, вырабатываемый из коровьего молока, преимущественно состоящий из молочного жира и обладающий специфическим, свойственным ему вкусом и ароматом, предназначенный для непосредственного употребления, а также использования в пищевой промышленности и кулинарных целях.

Классификация животного масла 

Госстандарт России принял ГОСТ Р 52253 – 2004 «Масло и паста масляная из коровьего молока»,  согласно которому масло в зависимости от различных показателей классифицируют. Ознакомьтесь с данным стандвртом.
Далее необходимо познакомиться с существующим ассортиментом сливочного масла.

Сливочное масло содержит все компоненты молока, но в другом соотношении, включая молочный жир и сопутствующие ему вещества, белки молока и лактозу, минеральные вещества, витамины.

Изучая данную тему необходимо получить понятие о составных компонентах, из которого состоит сливочное масло. Перед изучением этой темы повторите общие сведения об углеводах, белках, липидах молока полученные вами в курсе органической химии и биохимии молока и молочных продуктов.

Необходимо заполнить средний состав масла. Составьте для этой цели в конспекте таблицу 3.

Таблица 3 

	Показатели состава
	Масло
	Молочный жир

	
	сливочное
	топленое
	

	Массовая доля жира, %
	
	
	

	Массовая доля плазмы, %

В том числе:

СОМО,%

Воды,%
	
	
	


Сырьем для производства масла является натуральное коровье молоко, из которого предусмотрено выделение жировой фазы (сливок) сепарированием.

В качестве сырья можно использовать сливки. Для производства масла молоко должно отвечать требованиям ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье-сырье». Изучите требования данной нормативной документации и состав молока, рассмотренные в разделе «Общая технология». 

Сливки, используемые для выработки сливочного масла должны соответствовать действующему национальному стандарту ГОСТ Р 53435-2009 «Сливки-сырье. Технические условия». Настоящий стандарт распространяется на сливки-сырье производимые из коровьего молока и предназначенные для дальнейшей переработки с массовой долей жира от 9,0 до 58 %. Изучите содержание основных компонентов в сливках и ознакомьтесь с требованиями ГОСТ Р 53435-2009.
Литература

(5 с. 7-18), (6 с. 181-184, 186-187)

Вопросы для самоконтроля:

1. Охарактеризуйте масло как продукт.

2. Перечислите ассортимент масла из коровьего молока.

3. Назовите разновидности масла комбинированного.

4. Перечислите содержание основных компонентов сливочного масла.

5. Какие кислоты входят в состав молочного жира?

6. Какие вкусоароматические вещества присутствуют в сливочном масле?

7. В результате чего образуются карбонильные соединения?

8. Что является сырьем в производстве масла?

9. Какие требования предъявляют к сырью в маслоделии?

10. Состав молока и сливок.

Тема 1.5.2 Производство сливочного масла методом сбивания сливок
Технологическая схема производства масла методом сбивания сливок. Физическое созревание сливок. Сбивание сливок. Факторы, влияющие на сбивание сливок. Механическая обработка. 
Методические указания
Метод сбивания сливок (с массовой долей жира 28 – 55 %), при котором все технологические операции, за исключением кратковременного нагревания для пастеризации сливок (при температуре 86 – 98 °С), осуществляют при температуре от 5 до 20 °С, то есть ниже точки плавления глицеридов молочного жира. В результате интенсивного механического воздействия на холодные сливки (5—12 °С) происходит нарушение устойчивости (дестабилизация) жировой дисперсии и выделение разрозненных, рыхлых комочков жира различной величины (масляных зерен), которые находятся во взвешенном состоянии в плазме молока (пахте). После отделения (слива) последней масляные зерна спрессовывают в монолит («пласт») и пластифицируют в специальных аппаратах. Основными аппаратами для получения сливочного масла из сливок методом сбивания (первый метод) являются маслоизготовители периодического действия (традиционная схема) и наиболее распространенные в настоящее время непрерывнодействующие.

Изучите технологический процесс производства масла методом сбивания. Составьте технологическую схему. Рассмотрите такие технологические операции как пастеризация и дезодорация сливок, установите режимы.
Цель низкотемпературной обработки сливок («физического» созревания) – перевести часть молочного жира (не мене 30 – 35 %) в твердое состояние. Изучите в чем заключается сущность низкотемпературной обработки сливок. 
Режимы подготовки сливок к сбиванию подразделяют на: традиционные – длительные и ускоренные; бесступенчатые; ступенчатые и комбинированные; летние и зимние. Рассмотрите эти режимы более подробно.
Сущность процесса сбивания сливок заключается в агрегации (слипании) содержащихся в них жировых шариков, потери ими оболочек, выделении свободного жира и формировании масляного зерна. Агрегация происходит под действием внешних сил. Оболочки жировых шариков частично или полностью разрушаются, выделяется свободный жир, из которого образуется масляное зерно. Выделяют три стадии сбивания сливок. Остановите свое  внимание на стадиях сбивания сливок. Изучите факторы, влияющие на сбивание сливок.

Механическая обработка применяется для того, чтобы из масляного зерна сформировать пласт масла с нормальной консистенцией и требуемым содержанием влаги. Процесс механической обработки масляного зерна условно разделяют на 3 стадии. Ознакомьтесь более подробно со стадиями механической обработки.
Литература 
 (4 с. 327-334), (5 с. 43-63), (6 с. 191-205).

Вопросы для самопроверки:

1. Составьте технологическую схему производства масла способом сбивания.

2. В чем сущность сбивания?

3. Основные этапы маслообразования при производстве масла сбиванием сливок.

4. Назовите факторы, влияющие на процесс сбивания.

5. Назначение низкотемпературной обработки сливок в производстве масла способом сбивания.

6. Охарактеризуйте режимы «физического» созревания сливок.

7. Назначение и режимы проведения механической обработки масла.

8. Какие существуют технологические особенности получения масла непрерывным и периодическим сбиванием.
Тема 1.5.3 Производство сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок
Технологическая схема производства масла методом преобразования высокожирных сливок. Получение и нормализация высокожирных сливок. Термомеханическая обработка.

Методические указания
В основе производства масла методом преобразования высокожирных сливок лежат три основные процесса: сближение жировых шариков, кристаллизация в них триглицеридов; обращение фаз и образование структуры масла. Промежуточным продуктом являются горячие (60 – 80 °С) высокожирные сливки (полученные сепарированием обычных сливок), которые затем преобразуют в масло посредством интенсивного термомеханического воздействия при одновременном резком охлаждении и интенсивном механическом перемешивании.

При выработке масла из высокожирных сливок основными аппаратами являются маслообразователи и скомплектованные на их основе комплексы технологического оборудования.

Составьте технологическую схему производства масла методом преобразования высокожирных сливок.

Рассмотрите особенность получения высокожирных сливок.

Эффективность процесса сепарирования сливок зависит от множест​ва факторов. Рассмотрите данные факторы.

При необходимости высокожирные сливки нормализуют по влаге, СОМО и жиру. Какое сырье используют для нормализации высокожирных сливок? Какое сырье предпочтительнее использовать? Термомеханическая обработка высокожирных сливок проводится в маслообразователе  с целью преобразования структуры высокожирных сливок в структуру масла. Этот процесс условно разделяют на три стадии. Рассмотрите все три стадии термомеханической обработки высокожирных сливок. Процесс преобразования высокожирных сливок в масло (маслообразование) в аппарате не заканчивается, а продолжается в тече​ние некоторого времени в таре (термостатирование), то есть в маслокамере.
Литература 
 (5 с. 63-70), (6 с. 206-213).

Вопросы для самопроверки:
1. Составьте технологическую схему производства масла способом преобразования высокожирных сливок.

2. В чем сущность процесса преобразования высокожирных сливок?

3. Как можно получить высокожирные сливки?

4. Где и как проводят нормализацию высокожирных сливок?

5. Какие основные этапы маслообразования можно выделить в процессе термомеханической обработке высокожирных сливок?

6. Назначение и режимы проведения термомеханической обработки высокожирных сливок.
7. Назначение и режимы термостатирования масла.
Тема 1.5.4 Пороки сливочного масла
Методические указания

Пороки сливочного масла условно можно разделить на пороки вкуса и запаха, пороки консистенции, пороки цвета и упаковки. Наиболее часто у масла, выработанного сбиванием, встречаются пороки вкуса и запаха. Для масла, выработанного преобразованием высокожирных сливок, характерны пороки консистенции. Изучите причины возникновения пороков и меры их предупреждения.

Литература 
  (5 с. 122-135), (6 с. 233-237).

Вопросы для самопроверки:

1. Каковы основные пороки сливочного масла? Назовите причины их появления и меры их предупреждения.

Тема 1.5.5 Технологические особенности производства отдельных видов масла

Особенности производства топленого масла, кисло-сливочного, вологодского, комбинированного масла, спредов, масла с вкусовыми наполнителями. Органолептические характеристики и физико-химические показатели отдельных видов масла. Составление технологических схем.
Методические указания
Масло с вкусовыми наполнителями вырабатывают двух типов десертное и закусочное. Существуют три технологические схемы производства масла с наполнителями. Рассмотрите данные технологические схемы.

Топленое масло представляет собой вытопленный молочный жир с присущими ему специфическим вкусом и ароматом. Вырабатывают топленое масло тремя способами: способом отстоя, способом сепарирования и их сочетанием. Наиболее распространенным в промышленности является комбинированный метод производства отстоем и сепарированием. Составьте технологическую схему производства топленого масла методом отстоя и сепарирования. Дайте сравнительную характеристику существующих способов производства топленого масла.
Производство кислосливочного масла основано на биологическом сквашивании сливок (использование чистых культур молочнокислых стрептококков) или химическом сквашивании сливок (внесение лимонной или молочной кислоты). Вырабатывают сбиванием и преобразованием высокожирных сливок.

К новым видам масла может быть отнесено масло со сложным сырьевым составом, или по-другому – комбинированное масло, в котором молочный жир частично заменен другими видами жира, не пример, растительным, животным, рыбьим или их композициями. ГОСТ Р 52100-2003 распространяется на жировые продукты: спреды с массовой долей жира от 39-95 %, и смеси топленые с массовой долей жира не менее 99 %. 
Спред – это эмульсионный жировой продукт, обладающий пластичной консистенцией, вырабатываемый из молочного жира, и/или сливок, и/или сливочного масла и натуральных, и/или фракционированных, и/или переэтерифицированных, и/или гидрогенизированных растительных масел.

Топленая смесь – жировой продукт, вырабатываемый методом вытапливания жировой фазы из спреда.
При изучении данной темы рассмотрите технологические особенности производства отдельных видов масла: вологодского масла, топленого масла, масла с вкусовыми наполнителями, комбинированного масла, кислосливочного масла. Составьте технологические схемы производства различных видов масла. Дайте органолептическую характеристику и приведите физико-химические показатели готового продукта.
Литература 
(4 с. 315-322, 402-407), (5 с. 71-108), (6 с. 213-232).

Вопросы для самопроверки:

1. В чем отличие вологодского масла?

2. Дайте характеристику кислосливочному маслу.

3. Какие существуют методы сквашивания сливок?

4. Какие виды масла с вкусовыми наполнителями выпускаются промышленностью?

5. Перечислите существующие технологические схемы производства масла с вкусовыми наполнителями.
6. Какие существуют технологические схемы производства топленого масла?

7. Составьте технологическую схему производства топленого масла методом отстоя и сепарирования.

8. Дайте определение продукта «спред», охарактеризуйте его.

9. Какие жиры могут использоваться для частичной замены молочного жира в производстве спредов и масляных паст?

10. Приведите технологическую схему комбинированного масла способом сбивания и преобразования высокожирных сливок.
Раздел 1.6 Технология продуктов из побочных продуктов переработки молока
Тема 1.6.1  Технология продуктов из обезжиренного молока
Состав обезжиренного молока. Технология свежих и ферментированных напитков, десертов, творога и творожных изделий, белковых концентратов, казеина, пищевого казеина из обезжиренного молока. Составление схем. 

Методические указания
Изучение данной темы необходимо начать с ознакомления с составом обезжиренного молока. Необходимо провести сравнительную характеристику состава цельного и обезжиренного молока и сделать вывод о целесообразности переработки обезжиренного молока на производство продукции. Составьте для этой цели в конспекте таблицу 4.

Таблица 4
Содержание основных составных частей в цельном и обезжиренном молоке

	Сырье 
	Массовая доля, %

	
	сухих веществ
	молочного жира
	белка
	лактозы
	минеральных веществ

	Цельное молоко
	
	
	
	
	

	Обезжиренное молоко
	
	
	
	
	


Основные направления переработки обезжиренного молока:
1. свежие напитки;

2. сквашенные (ферментированные) напитки;

3. белковые молочные продукты;

4. белково-углеводные продукты;

5. заменители цельного (ЗЦМ) и обезжиренного молока (ЗОМ).

По каждому направлению переработки ознакомьтесь с вырабатываемым ассортиментом и технологическими особенностями производства отдельных видов продуктов из обезжиренного молока, составьте технологические схемы.

Установите перспективные направления переработки молока.

Среди продуктов, вырабатываемых из обезжиренного молока, важное место занимают белковые, белково-углеводные продукты и заменители цельного молока.

Поэтому при изучении данной темы необходимо большое внимание уделить технологиям производства таких продуктов, как: казеин, казеинаты, сыры из обезжиренного молока, сгущенное и сухое обезжиренное молоко, жидкие и пастообразные заменители цельного молока.
Литература 
(4 с. 568-573, 576-577, 583-584, 586-598, 602-606)
Вопросы для самопроверки:

1. Содержание основных составных частей в обезжиренном молоке.

2. Почему обезжиренное молоко целесообразно направлять на производство продуктов?

3. Возможно ли, использовать обезжиренное молоко и продукты его переработки в других отраслях пищевой промышленности? Указать в каких.

4. Особенности технологии витаминизированного, белкового, топленного нежирного молока.

5. Особенности технологии сыров из обезжиренного молока.

6. Какие существуют способы производства казеина?

7. Особенности производства казеина обычным способом

8. Чем отличается зерненный способ производства казеина от обычного?

9. Какими способами осуществляют коагуляцию кислотного казеина?

10. Особенности производства пищевого казеина

11. Что представляет собой казеинат?

12. В качестве чего казеинаты используют в пищевой промышленности?

13. Что такое ЗЦМ? Его назначение.

Тема 1.6.2  Технология продуктов из пахты и сыворотки

Состав сыворотки и пахты. Технология продуктов из пахты (напитки, творог и творожные изделия) и сыворотки (подсырные сливки, напитки, десерты, белковые продукты). Технология производства молочного сахара.
Методические указания
Изучение этой темы необходимо начать с изучения состава и пищевой ценности пахты и молочной сыворотки. Необходимо провести сравнительную характеристику состава цельного молока пахты и молочной сыворотки. Сделать вывод о степени перехода составных частей из цельного молока в пахту и молочную сыворотку. Составьте для этой цели в конспекте таблицу 5.
Таблица 5
Содержание основных составных частей в цельном и обезжиренном молоке

	Сырье 
	Массовая доля, %

	
	сухих веществ
	молочного жира
	белка
	лактозы
	минеральных веществ

	Цельное молоко
	
	
	
	
	

	Пахта 
	
	
	
	
	

	Молочная сыворотка:

- подсырная

- творожная
	
	
	
	
	


Основные направления переработки пахты и сыворотки аналогичны направлениям переработки обезжиренного молока. В дополнение к этим направлениям из сыворотки вырабатывают молочный сахар.
Особое внимание необходимо уделить технологическим особенностям белковых продуктов, сухих и сгущенных концентратов, молочному сахару, вырабатываемых из молочной сыворотки.
Литература

(4 с. 568-575, 577-582, 583-585, 586-591, 599-601)
Вопросы для самопроверки:

1. Состав молочной сыворотки и пахты.

2. Пищевая ценность пахты.

3. Основные направления переработки пахты.

4. Ассортимент вырабатываемой продукции из пахты.

5. Технологические особенности свежих и ферментированных напитков из пахты.

6. Технологические особенности белковых продуктов из пахты.

7. Пищевая ценность молочной сыворотки.

8. Основные направления переработки молочной сыворотки.

9. Каковы особенности производства молочного сахара?

10.  Где используется молочный сахар?

Раздел 1.7 Технология молочных консервов
Тема 1.7.1 Основные направления развития молочноконсервной отрасли. Особенности производства сгущенных консервов и молочного сахара
Теоретические основы и принципы консервирования. Классификация и ассортимент молочных консервов. Общая схема технологических процессов производства молочных консервов. Особенности технологии сгущенных молочных консервов с сахаром (непрерывный и поточный способы).

Методические указания
Для равномерного снабжения молоком в течение года населения промышленных центров, а также районов крайнего севера, где отсутствует молочное скотоводство, производят сухие и сгущенные молочные консервы. Гарантийный срок хранения молочных консервов до года и более. Молочные консервы обладают высокой пищевой и биологической ценностью, удобно для фасования и упаковывания, дальних перевозок, легко восстанавливаются до исходного состояния при необходимом добавлении воды.
Известно, что современное промышленное консервирование молока, молочного сырья основано на абиозе, анабиозе и биозе. Подробно изучите принципы консервирования и их применение в производстве молочных консервов.
Остановите свое внимание на таких методах абиоза как: лучевая, радиоционная, механическая, химическая стерилизация. Более подробно изучите методы анабиоза.

Ознакомьтесь с существующим ассортиментом молочных консервов.

Далее необходимо составить общую технологическую схему производства молочных консервов.

Оценка качества цельного молока его пригодности для консервирования производится в соответствии со стандартом на закупаемое молоко-сырье ГОСТ Р 52054-2003 и требованиями технических инструкций. При производстве молочных консервов к молоку предъявляются повышенные требования. Изучите требования к качеству сырья и особенности его приемки.

Обратите внимание на такие общие технологические операции в производстве молочных консервов как: охлаждение, очистка, нормализация, тепловая обработка молока.

Сгущение представляет собой процесс удаления свободной части воды из исходного сырья, в результате чего повышается массовая доля сухих веществ.

В молочной промышленности применяют следующие способы удаления воды: криоконцентрирование, обратный осмос и вакуум-выпаривание (сгущение). Вакуум-выпаривание – удаление влаги в виде пара при кипении молока под вакуумом при температуре 55-60 0С и разряжении 660 мм.рт.ст или 8,7-8,8 МПа.

Ознакомьтесь с типами вакуум-выпарных установок, используемых для сгущения.

Технологический процесс производства сгущенного молока с сахаром включает следующие операции: приемка и оценка качества; учет массы молока; очистка молока; охлаждение до температуры промежуточного резервирования молока; нормализация состава молока; тепловая обработка нормализованной смеси; резервирование перед сгущением; приготовление сахарного сиропа; сгущение выпариванием, охлаждение сгущенного молока; внесение затравки и кристаллизация лактозы; фасовка, упаковка, маркировка; хранение.
В производственных условиях сгущенное молоко с сахаром вырабатывают двумя способами: периодическим и непрерывно-поточным.

Ознакомьтесь с двумя способами производства сгущенного молока с сахаром и дайте сравнительную характеристику этих способов.

Остановите свое внимание на таких технологических особенностях как: приготовление и внесение сахарного сиропа, охлаждение, внесение затравки и кристаллизация лактозы.

Сахарный сироп готовят в основном в сироповарочных котлах, также можно использовать ванну длительной пастеризации. Сгущенные молочные консервы с сахаром охлаждают в открытых вертикальных кристаллизаторах-охладителях горизонтального и вертикального типов.

Вспомните и повторите принцип работы данного оборудования.
Литература

(4 с. 171-211), (6 с. 323-326)
Вопросы для самопроверки:

1. В чем заключаются теоретические основы и принципы консервирования молока?

2. Приведите классификацию ассортимента молочных консервов.

3. Какие требования предъявляют к качеству сырья в производстве молочных консервов?

4. Какие технологические операции являются общими в производстве молочных консервов?

5. Обоснуйте назначение и режимы тепловой обработки молока в производстве молочных консервов.

6. Опишите способы и режимы сгущения в производстве молочных консервов.

7. Какой способ консервирования используется в производстве сгущенных молочных консервов с сахаром?

8. Какова специфика технологии периодического способа производства сгущенного молока с сахаром?
9. Какова специфика технологии непрерывного способа производства сгущенного молока с сахаром?

10. Какими способами вводят сахар в производстве сгущенных молочных консервов с сахаром?

11. В чем состоит особенность введения наполнителей в производстве сгущенных молочных консервов с сахаром?

12. Кристаллизация лактозы в производстве сгущенного молока с сахаром.

13. Назначение и порядок введения затравки в производстве сгущенных молочных консервов с сахаром.

Тема 1.7.2 Особенности производства сухих молочных консервов. Хранение молочных консервов
Особенности технологии производства сухих молочных продуктов; быстрорастворимого сухого молока; сухих многокомпонентных смесей. Хранимоспособность молочных консервов.

Методические указания
В основе производства сухих молочных консервов лежит удаление влаги до 4-7 % путем сушки. В молочной промышленности в основном применяют сублимационную и тепловую сушку. Остановите свое внимание на тепловой сушке. Изучите существующие способы тепловой сушки и применяемое оборудование. 
Изучите технологическую последовательность производства сухих молочных продуктов. Составьте технологическую схему производства сухого молока распылительной сушки. В чем отличие в производстве сухого молока пленочной сушки от сухого молока распылительной сушки. 

Быстрорастворимые сухие продукты получают высушиванием нормализованной молочной смеси на распылительных сушильных установках с последующей агломерацией частиц и их досушиванием. Для повышения растворимости вносят поверхностно-активные вещества (ПАВ). Перечислите ПАВ, используемые в производстве быстрорастворимых сухих продуктов. Какие существуют способы производства быстрорастворимых сухих продуктов? Изучите данные способы. Составьте технологическую схему производства быстрорастворимого сухого молока.
К сухим многокомпонентным смесям относят смеси сухие для взбивания, для пудинга, для мороженого.

Их получают двумя способами:

· высушиванием приготовленной по рецептуре смеси;

· сухим смешиванием молочной основы с сахарной пудрой, наполнителями и стабилизатором структуры. 

Составьте общую технологическую схему производства сухих многокомпонентных смесей по первому способу производства.

Особенностью производства многокомпонентных смесей является подготовка и внесение компонентов. Установите, какое сырье используют для составления смеси. Рассмотрите вопросы подготовки отдельных компонентов и способы внесения данных компонентов.
Изучите вопрос хранимоспособности молочных консервов.

Литература

(6 с. 383-410)

Вопросы для самопроверки:

1. Какой способ консервирования лежит в основе производства сухих молочных консервов?
2. Какие способы сушки используют в производстве сухих молочных продуктов?

3. Составьте технологическую схему производства сухого молока распылительной сушки.

4. В чем состоит суть получения быстрорастворимого молока?

5. Какими способами получают сухие многокопонентные смеси?

6. Какое сырье используют для производства многокомпонентных смесей?

2. Методические указания по выполнению контрольных работ
Контрольные работы следует выполнять в сроки, указанные в учебных графиках. Контрольная работа разработана в 10 вариантах. Номер варианта выбирается по последней цифре личного шифра. Текст работы оформляется в тетради чернилами. При выполнении работы следует сначала полностью написать вопрос, а затем дать ответ. На вопросы следует отвечать самостоятельно. Ответы должны полностью раскрывать вопрос, но быть по возможности краткими. В ответе не должно содержаться информации напрямую не относящейся к вопросу. 
При решении задачи необходимо написать все данные, привести формулы с расшифровкой буквенных обозначений и подстановкой цифр.

В конце работы надо поместить список использованной литературы и оставить свободную страницу для рецензии преподавателя.

Получив проверенную работу, необходимо исправить и дополнить ее в соответствии с замечаниями рецензента. Все дополнения пишутся в той же тетради после рецензии. Не следует вносить изменения в работу, написанную ранее и рецензию преподавателя. 
Работа, выполненная не по своему варианту, или неудовлетворительного содержания возвращается студенту для повторного выполнения.

При работе с выбранным источником информации студент должен переработать весь материал, относящийся к данной теме и выбрать конкретную информацию по вопросу. В случае затруднения следует обратиться за консультацией к преподавателю кафедры ведущий данную дисциплину. 
Контрольная работа № 1

(выполняется после изучения тем 1.1.1 – 1.3.4 разделы 1.1 «Общая технология», 1.2 «Технология цельномолочных продуктов», 1.3 «Технология продуктов детского питания»)
Вариант 1

1. Состав молока (3 с. 7-17), (6 с. 16-19)

2. Цель и назначение сепарирования молока. Оборудование, применяемое для сепарирования. (1 с. 17-19), (4 с. 35-40), (6 с. 33-40)
3. Способы коагуляции белков молока в производстве творога (1 с. 98-99), (4 с. 136)
4. Технологические особенности производства жидких стерилизованных смесей для детского питания (2 с. 188-192, 373-374), (4 с. 240-242), (6 с. 435-440)
5. Порок сметаны дрожжевой и прогорклый привкус (1 с. 92-93)
6. Необходимо провести нормализацию с целью производства молока питьевого 1,5 % - ой жирности в количестве 50 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное, молоко цельное  4 %.
Рекомендации по решению задачи:
- необходимо выбрать сырье для составления нормализованной смеси;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованного молока в количестве 50 т. п. 2.1.4
Вариант 2

1. Физико - химические свойства молока (3 с. 17-20)
2. Гомогенизация ее цель и назначение. Оборудование, применяемое для гомогенизации (1 с. 25-27), (4 с. 40-43), (6 с. 44-47)
3. Ассортимент и технология пастеризованного молока и сливок (1 с. 30-35), (4 с. 79-83), (6 с. 95-99)
4. Тепловая и механическая обработка сырья в производстве детских продуктов (2 с. 209-226)
5. Порок сметаны крупинчатая и тягучая консистенция (1 с. 93-94)
6. Необходимо провести нормализацию с целью производства молока питьевого 3,2 % - ой жирности в количестве 5 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 4,2 %.
Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для составления нормализованной смеси;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованного молока в количестве 5 т. п. 2.1.4
Вариант 3

1. Санитарно-гигиенические показатели молока (4 с. 22-25)
2. Нормализация молока, способы и назначение. Материальный баланс в молочной промышленности. (1 с. 21-22), (6 с. 40-44)
3. Ассортимент кисломолочных напитков. Общая технология производства кисломолочных напитков (1 с. 59-60), (4 с. 103-106), (6 с. 118-121)
4. Особенности технология сухих молочных продуктов для детского питания (6 с. 194-195, 438-460), (4 с. 247-255)
5. Порок мороженого песчанистость и грубая структура (4 с. 169), (6 с. 168)
6. Необходимо получить нормализованные сливки 25 % - ой жирности в количестве 15 т для производства сметаны. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное.
Рекомендации по решению задачи:

- необходимо составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сливок и обезжиренного молока, необходимых для получения нормализованных сливок в количестве 15 т. п. 2.1.4.
Вариант 4

1. Технологические свойства молока (3 с. 20-21)
2. Пастеризация молока, цель и назначение. Оборудование, используемое для пастеризации молока. (1 с. 27-29), (4 с. 55-58), (6 с. 62-68)
3. Ассортимент творога и способы производства творога. Сравнительная характеристика способов производства творога. (1 с. 96-101), (4 с. 135-142), (6 с. 138-143)
4. Особенности технологии жидких кисломолочных продуктов для детского питания (2 с. 191-192, 379-382), (4 с. 243-246), (6 с. 443-446)
5. Порок кисломолочных напитков жидкая консистенция (отстой сыворотки) и излишне кислый вкус (1 с. 73, 75)
6. Необходимо получить нормализованную  смесь 3,2 % - ой жирности в количестве 8 т для производства кефира. В наличие имеется следующее сырье: сливки 35 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 4,5 %.
Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для составления нормализованной смеси;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованной смеси в количестве 8 т. п. 2.1.4
Вариант 5

1. Требования, предъявляемые к качеству молока как сырью для производства молочных продуктов (1 с. 8-9), (4 с. 12-15), (6 с. 30-32)
2. Изменение составных частей молока и молочного сырья при пастеризации (4 с. 60-63).
3. Ассортимент сметаны. Сравнительная характеристика технологии производства сметаны с применением гомогенизации и с предварительным созреванием сливок (1 с. 77-84), (4 с. 123-131), (6 с. 133-137)

4. Подготовка компонентов и нормализация сырья в производстве детского питания (2 с. 205-209)
5. Пороки мороженого хлопьевидная консистенция и грубая (льдистая) структура (1 с. 136), (6 с. 169)
6. Необходимо получить нормализованную смесь для творога 0,3 % - ой жирности в количестве 22 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 4,3 %.
Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для составления нормализованной смеси;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованной смеси в количестве 22 т. п. 2.1.4
Вариант 6

1. Органолептические свойства молока (3 с. 22)
2. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования. (1 с. 19-20), (6 с.36)
3. Особенности технологии производства витаминизированного, белкового, топленого и восстановленного молока (1 с. 35-39), (6 с. 99-102, 103)
4. Требования к качеству молока как сырью для производства детских продуктов (2 с. 200-201), (6 с. 435)
5. Пороки питьевого молока и сливок пригорелый привкус, хлопья белка и отстой жира (6 с. 113)
6. Необходимо провести нормализацию с целью производства сливок питьевых 20 % - ой жирности в количестве 3 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 35 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 3,4%.

Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для получения нормализованных сливок;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованных сливок в количестве 3 т. п. 2.1.4
Вариант 7

1. Бактерицидная фаза молока и способы ее продления (3 с. 21-22), (6 с. 20)
2. Факторы, влияющие на эффективность пастеризации.  (1с. 28)
3. Основные принципы составления смесей для производства мороженого (1 с. 125-129), (4 с. 159-162), (6 с. 154-155)
4. Технология производства кефира и йогурта детского (4 с. 245), (6 с. 446-451)
5. Порок творога излишне кислый и гнилостный вкус (4 с. 155)
6. Необходимо составить нормализованную смесь 1 % - ой жирности в количестве 12 т с целью производства йогурта. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 3,6 %.
Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для составления нормализованной смеси;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованной смеси в количестве 12 т. п. 2.1.4.
Вариант 8

1. Транспортировка молока и порядок его приемки на перерабатывающих предприятиях (1 с. 10-15), (6 с. 28-30)
2. Стерилизация молока, цель и назначение. Оборудование, используемое для стерилизации молока (1 с. 29-30), (4 с. 58-59), (6 с. 68-78)
3. Технология производства мороженого (1 с. 129-133), (4 с. 155-167)
4. Технология производства детского творога ультрафильтрационной обработкой сквашенного сгустка (2 с. 198-200, 415-418), (4 с. 246-247)
5. Порок творога крошливая и мажущаяся консистенция      (4 с. 156)
6. Необходимо получить нормализованные сливки 15 % - ой жирности в количестве 7 т с целью производства сметаны. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное.

Рекомендации по решению задачи:

- необходимо составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сливок и обезжиренного молока, необходимых для получения нормализованных сливок в количестве   7 т. п. 2.1.4.
Вариант 9

1. Первичная обработка молока (очистка, охлаждение и хранение молока). Применяемое оборудование (1 с. 15-17), (4 с. 25-27), (6 с. 26-27, 59-60)
2. Термизация и ультравысокотемпературная обработка молока. Используемое оборудование. (6 с. 60-62, 69-78)
3. Ассортимент и общая технология творожных изделий (1 с. 109-111), (4 с. 148-149)
4. Технология производства ацидофильных жидких смесей для детского питания (2 с. 382-384), (6 с. 446)
5. Порок питьевого молока и сливок окисленный вкус и газообразование («бомбаж») (6 с. 112-113)
6. Необходимо провести нормализацию с целью производства сливок питьевых 15 % - ой жирности в количестве 6 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 35 %, молоко обезжиренное, молоко цельное 4,1 %.

Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для получения нормализованных сливок;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованных сливок в количестве 6 т. п. 2.1.4
Вариант 10

1. Мембранные методы обработки молока и молочного сырья (ультрафильтрация, электродиализ, обратный осмос) (4 с. 43-48), (6 с. 48-58)
2. Ассортимент и технология производства стерилизованного молока и сливок (1 с. 40-41, 42-45), (4 с. 89-96), (6 с. 103-111)
3. Мойка и дезинфекция технологического оборудования, трубопроводов, тары и инвентаря (4 с. 72-77), (6 с. 80-84)
4. Технология приготовления заквасок в производственных условиях (1 с. 49-52), (4 с. 67-69), (6 с. 114-118)
5. Пороки сырого молока (4 с. 27-30), (6 с. 27-28)
6. Необходимо провести нормализацию с целью производства молока питьевого 2,5 % - ой жирности в количестве 17 т. В наличие имеется следующее сырье: сливки 30 %, молоко обезжиренное, молоко            цельное 3,6 %.
Рекомендации по решению задачи:

- необходимо выбрать сырье для составления нормализованной смеси;

- составить треугольник п. 2.1.4;

- из треугольника вывести формулы для расчета массы сырья, необходимого для получения нормализованной смеси в количестве 17 т. п. 2.1.4

Контрольная работа № 2

(выполняется после изучения тем 1.4.1 – 1.7.1 разделы 1.4 «Технология сыра», 1.5 «Технология масла», 1.6 «Технология продуктов на основе побочных продуктов переработки молока», 1.7 «Технология молочных консервов»).

Вариант 1

1. Сыропригодность молока (4 с. 437), (6 с. 260-264)

2. Классификация плавленых сыров (4 с. 560-561), (6 с. 297-300)

3. Порок сыра прогорклый  запах  (4 с. 546-558), (6 с. 294)
4. Содержание основных компонентов сладко –, кислосливочного и топленого масла (5 с. 12-13)

5. Перечислить сырье, используемое для производства масла, требования к  качеству молока (1 с. 8-10), (6 с. 186-187)
6. Порок сливочного масла пригорелый привкус, привкус растопленного масла  (4 с. 422-423), (5 с. 125)

7. Состав и пищевая ценность пахты (4 с. 573-574), (6 с. 465 -467) 
8. В чем заключаются теоретические основы и принципы консервирования? (4 с. 171-173), (6 с. 323-326)

Вариант 2

1. Подготовка молока к свертыванию в сыроделии (4 с. 438-442), (6 с. 264-266)

2. Особенности технологии рассольных сыров (6 с. 293)

3. Порок сыра: подопревшая корка (4 с. 556)
4. Молочный жир как основной компонент сливочного масла (5 с. 13-15)

5. Особенности производства масла с наполнителями (4 с. 386-388), (6 с. 220-221)

6. Порок сливочного масла мягкое масло (4 с. 427-428), (5 с. 132-133)

7. Состав и пищевая ценность обезжиренного молока. Сравнительная характеристика состава обезжиренного и цельного молока (4 с. 571), (6 с. 25-32)

8. Общая технологическая схема производства молочных консервов (6 с. 327)

Вариант 3

1. Свертывание молока в сыроделии   (4 с. 442-448), (6 с. 264-266)
2. Цель формования сыра и способы формования (4 с. 453-454), (6 с. 272-273)

3. Порок сыра гнилостный вкус и запах (4 с. 549)
4. Вкусоароматические вещества сливочного масла (5 с. 15-16)

5. Существующие методы производства масла, отличительные особенности данных методов (4 с. 356-357), (5 с. 32-34), (6 с. 184-185)
6. Порок сливочного масла салистый вкус (4 с. 425-426), (5 с. 130-131)

7. Состав и пищевая ценность сыворотки (4 с. 574-575), (6 с. 462-465)
8. Тепловая обработка в производстве сгущенных молочных консервов (4 с. 185-186), (6 с. 332-334)

Вариант 4

1. Обработка сырного сгустка (4 с. 448-452), (6 с. 266-272)

2. Формование сыра из пласта (4 с. 453-454), (6 с.272-273)

3. Порок сыра аммиачный вкус и запах (4 с. 550)
4. Технологическая схема производства масла методом сбивания сливок (5 c. 36), (6 с. 185)
5. Тепловая обработка сливок в маслоделии (4 с. 290-294), (5 с. 29), (6 с. 189-190)

6. Порок сливочного масла кормовые привкусы, нечистый вкус и запах (4 с. 422-423), (5 с. 124)
7. Особенности технологии казеина (4 с. 595-597), (6 с. 473-475)
8. Охарактеризуйте способы сгущения. Перечислите используемое оборудование для сгущения (4 с. 186-192), (6 с. 334-335)
Вариант 5

1. Формование сыра наливом (4 с. 454), (6 с. 272-273)

2. Прессование сыра (4 с. 455-456), (6 с. 273-274)

3. Порок сыра трещины на корке  (4 с. 556)
4. Сбивание сливок  (5 с. 52-54), (6 с. 198-201)

5. Физическое созревание сливок (4 с. 295-298, 311-315), (5 с. 45-49), (6 с. 191-194)

6. Порок сливочного масла штафф (4 с. 424-425), (5 с. 129)

7. Технологические особенности производства молочного сахара (4 с. 599-601), (6 с. 485)
8. Особенности технологии производства сгущенного цельного молока с сахаром периодическим способом (4 с. 201-211), (6 с. 347-360)

Вариант 6

1. Формование сыра насыпью (4 с. 454), (6 с. 272-273)

2. Способы посолки сыра. Посолка в рассоле (4 с. 456-459), (6 с. 274-275)

3. Порок сыра колющаяся консистенция (самокол) (4 с. 552), (6 с. 297)
4. Дезодорация сливок (5 с. 30), (6 с. 188-189)

5. Механическая обработка масляного зерна (5 с. 60-63), (6 с. 202-205)

6. Порок сливочного масла мучнистая консистенция (4 с. 431), (5 с. 133-134)

7. Какие существуют основные направления использования вторичного молочного сырья? (6 с. 461-473)

8. Технологические особенности молока сгущенного с какао и сахаром            (4 с. 213-214), (6 с. 363-364)

Вариант 7

1. Созревание сыра (4 с. 460-474), (6 с. 275-278)

2. Сырье и вкусоароматические вещества, используемое в производстве плавленых сыров и его предварительная подготовка (4 с. 559-565), (6 с. 301)

3. Порок сыра излишне мажущееся творожистое тесто (4 с. 553), (6 с. 296)
4. Технологические особенности производства вологодского масла (4 с. 380-384), (5 с. 76-77), (6 с. 213-214)

5. Факторы, влияющие на сбивание сливок (4 c. 327-334), (5 c. 54-58)

6. Порок сливочного масла металлический вкус (4 с. 422), (5 с. 126)

7. Для чего вырабатывают заменители цельного молока? Особенность технологии производства жидких заменителей цельного молока (4 с. 602-606), (6 с. 478-480)
8.  Общая технологическая схема производства сухих молочных продуктов. Какие способы сушки используют в производстве сухих молочных консервов? (4 с. 216-220), (6 с. 383-384, 388)

Вариант 8

1. Особенности технологии сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания (4 с. 488-494, 507-512), (6 с. 279-284)

2. Сухая и комбинированная посолка сыра (4 с. 456), (6 с. 275)
3. Порок сыра вспучивание (4 с. 554), (6 с. 296) 
4. Технологическая схема производства масла методом преобразования высокожирных сливок (5 с. 37), (6 с. 184)

5.  Получение высокожирных сливок (4 с. 363-366), (5 с. 64-67), 
6.  Порок сливочного масла крошливая консистенция (4 с. 428-429),  (5 с. 131-132)

7. Особенности технологии казеинатов пищевых (4 с. 597-598), (6 с. 475-476)
8. Охарактеризуйте ассортимент сгущенных молочных консервов с сахаром и сухих молочных консервов (4 с. 201, 215-216), (6 с. 411-413)

Вариант 9

1. Технология сыров с чеддеризацией сырной массы в пласте на примере сыра чеддер  (4 с. 515-518)

2. Общая технология плавленых сыров  (4 с. 559-567), (6 с. 301-303)

3. Порок сыра слепой сыр (4 с. 553), (6 с. 296)
4. Нормализация высокожирных сливок (4 с. 363-366), (5 с. 67-69)

5. Особенности производства кислосливочного масла  (4 с. 315-322), (5 с. 78-83), (6 с. 214-218)

6. Порок сливочного масла затхлый привкус (4 с. 423), (5 с. 125)

7. Особенности технологии свежих и ферментированных напитков из пахты (4 с. 577-579)  
8. Особенности технологии сухих многокомпонентных смесей (4 с. 227-229),   (6 с. 396-398)
Вариант 10

1. Самопрессующиеся сыры, созревающие при участии сырной слизи (латвийский сыр) (4 с. 528-534), (6 с. 286)

2. Особенности технологии кисломолочных сыров    (4 с. 542-545), (6 с. 291)
3. Порок сыра внутренние свищи (разрывы) (4 с. 554)
4. Термомеханическая обработка высокожирных сливок (5 с. 69-70), (6 с. 207-209)

5. Особенности производства топленого масла методом отстоя и сепарирования (4 с. 402-407), (5 с.99-103)

6. Порок сливочного масла слоистость масла (4 с. 429-430), (5 с. 134)

7. Ассортимент белковых продуктов из молочной сыворотки. Особенности технологии  творога альбуминного «Надуги» (4 с. 583)
8. Особенности технологии быстрорастворимых сухих молочных продуктов      (4 с. 224-227), (6 с. 392-394).

3.  Лабораторные занятия

	Порядковый номер, наименование темы или краткая характеристика практического занятия. Уровень усвоения.
	Коли-чество часов
	Номер соответству-ющей темы лекционного материала
	Семестр 
	Приме-чание

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Общая технология

	1. Оценка качества сборного молока. У-2
	4
	2.1.1
	10
	

	2. Изучение процесса сепарирования. У-2
	4
	2.1.3
	10
	

	3. Изучение способов нормализации в производстве молочных продуктов. У-2
	2
	2.1.4
	10
	

	Всего:
	10
	
	
	

	Раздел 2. Технология цельномолочных продуктов

	1. Технология пастеризованного молока и сливок.У-3
	2
	2.2.1
	10
	

	2. Расчет рецептур при производстве кисломолочных напитков. У-3
	2
	2.2.2
	10
	

	3. Технология сметаны с регулируемым составом. У-3
	2
	2.2.4
	10
	

	4. Технология творога традиционным и раздельным способом. У-3
	4
	2.2.3
	10
	

	Всего:
	10
	
	
	

	Раздел 4. Технология сыра

	1. Изучение технологии кисломолочных сыров. У-2
	4
	2.4.7
	12
	

	2. Изучение технологии плавленых сыров.У-2
	2
	2.4.5
	12
	

	Всего:
	6
	
	
	

	Раздел 5. Технология масла

	1. Выработка сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок. У-2
	4
	2.5.5
	12
	

	Всего:
	4
	
	
	

	Итого:
	30
	
	
	


4. Курсовая работа
Курсовая работа (курсовой проект) – один из основных видов самостоятельной работы студентов, направленный на закрепление, углубление и обобщение знаний по учебным дисциплинам профессиональной подготовки, овладение методами научных исследований, формирование навыков решения практических задач по определенной теме, оформление в виде документа, составленного в соответствии с определенными требованиями.

Аудиторная часть курсовой работы выполняется под руководством и контролем преподавателя. Консультации (занятия) проводятся в соответствии с графиком. На первой консультации преподаватель выдает тему (задание) по курсовой работе индивидуально каждому студенту. В «задании» указывается тема курсовой работы, срок сдачи выполненной работы на кафедру, «задание» подписывается студентом и преподавателем. На последующих консультациях студент сдает на проверку выполненные разделы курсовой работы.

Курсовая работа предоставляется и защищается студентом в сроки, установленные учебным расписанием, но не позднее времени проведения сессии. Оценка выполнения и защиты курсовой работы проводится по пятибалльной системе.
5. Перечень примерных экзаменационных вопросов
5 курс
1. Состав молока.

2. Физико – химические свойства молока.

3.  Органолептические и технологические свойства молока.

4. Санитарно – гигиенические показатели молока.

5. Пороки молока и меры их предупреждения.

6. Требования, предъявляемые к молоку как сырью.

7. Первичная обработка молока.

8. Цель и назначение сепарирования молока. Используемое оборудование для сепарирования.

9. Факторы, влияющие на эффективность сепарирования.

10. Гомогенизация молока и ее назначение. Оборудование, применяемое для гомогенизации.

11. Факторы, влияющие на эффективность гомогенизации.

12. Способы и назначение нормализации молока. Материальный баланс в молочной промышленности.

13. Цель, назначение и режимы пастеризации. Оборудование, применяемое для пастеризации.

14. Влияние пастеризации на состав, свойства и бактериальную обсемененность молока и молочного сырья.

15. Факторы, влияющие на эффективность пастеризации.

16. Цель, назначение и режимы стерилизации. Оборудование, применяемое для стерилизации.

17. Ассортимент и технология пастеризованного молока и сливок.

18. Особенности технологии производства витаминизированного, белкового, топленого и восстановленного молока.

19. Ассортимент и технология стерилизованного молока.

20. Ассортимент кисломолочных напитков. Общая технология производства кисломолочных напитков.

21. Особенности технологии производства йогурта.

22. Особенности технологии производства ряженки и варенца.

23. Особенности технологии производства кефира.

24. Способы коагуляции белков молока в производстве творога.

25. Технология производства творога традиционным способом.

26. Технология производства творога раздельным способом.

27. Общая технология творожных изделий.

28. Ассортимент сметаны. Сравнительная характеристика технологии производства сметаны с применением гомогенизации и с предварительным созреванием сливок.

29. Ассортимент мороженого. Основные принципы составления смесей.

30. Общая технология производства мороженого.

31. Требования к качеству молока, как сырью для производства детских продуктов.

32. Особенности технологии производства жидких стерилизованных смесей.

33.  Особенности технологии производства ацидофильных жидких смесей и детского кефира.

34. Особенности технологии производства детского творога.

35. Общая технология сухих молочных продуктов для детского питания.

36. Мембранные методы обработки молока и молочного сырья (ультрафильтрация, электродиализ, обратный осмос).

37. Бактериальные препараты для ферментированных молочных продуктов.

38. Технология приготовления заквасок в производственных условиях.

39. Мойка и дезинфекция технологического оборудования, трубопроводов, тары и инвентаря.

40. Виды упаковочных материалов и тары, применяемых в молочной промышленности.

6 курс
1. Ассортимент, состав и питательная ценность сыров. Классификация сыров.

2. Требования, предъявляемые к качеству сыропригодного молока. Сыропригодность молока.

3. Подготовка молока к свертыванию.

4. Свертывание молока и формование сырного сгустка.

5. Обработка сырного сгустка.

6. Самопрессование и прессование сыра, посолка сыра.

7. Созревание сыра.

8. Технология сыров с высокой и низкой температурой второго нагревания.

9. Технология плавленых сыров.

10. Технология самопрессующихся сыров, созревающих при участии сырной слизи (латвийский и пикантный сыры).

11. Технология сыров с чеддеризацией сырной массы в пласте.

12. Особенности технологии рассольных и кисломолочных сыров.

13. Пороки консистенции и рисунка сыров: крошливая, мажущаяся консистенция, внутренние свищи, вспучивание (ранее и позднее), отсутствие рисунка (слепой сыр).
14. Пороки вкуса и запаха сыров: прогорклый, аммиачный, кислый, гнилостный, горький вкус и запах.

15. Пороки внешнего вида сыров: подопревшая корка, подкорковая плесень, трещины на корке, неравномерность и деформация сыра.

16. Упаковывание, хранение и транспортирование сыров.

17. Состав сливочного масла. 

18. Требования, предъявляемые к сырью в маслоделии

19. Методы производства масла и их технологические схемы

20. Тепловая обработка и дезодорация сливок

21. Физическое созревание сливок

22. Сбивание сливок и факторы, влияющие на сбивание сливок

23. Механическая обработка масляного зерна и масла

24. Термомеханическая обработка высокожирных сливок

25. Получение и нормализация высокожирных сливок

26. Особенности производства масла с наполнителями.
27. Особенности производства топленого масла

28. Особенности производства кислосливочного масла.
29. Особенности технологии вологодского масла.

30. Пороки консистенции сливочного масла: крошливая, рыхлая,  мучнистая, консистенция, мягкое масло, слоистость масла
31. Пороки вкуса и запаха сливочного масла: прогорклый вкус, штафф, салистый вкус, олеистый, рыбный привкус и металлический вкус.
32. Расфасовка, упаковка, маркировка и хранение масла из коровьего молока.

33. Состав побочных продуктов переработки молока.

34. Пищевая ценность обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки.

35. Особенности производства казеина

36. Технология ферментированных продуктов из пахты.

37. Особенности технологии белковых продуктов из молочной сыворотки.

38. Технологическая схема производства молочного сахара.

39. Теоретические основы и принципы консервирования молока.

40. Общая схема технологических процессов производства молочных консервов.

41. Особенности технологии сгущенного молока с сахаром (сгущение, охлаждение, приготовление и внесение сахарного сиропа, внесение затравки и кристаллизация лактозы).
42. Особенности технологии производства сухих молочных консервов.

43. Особенности технологии сухих ЗЦМ.
Перечень рекомендуемой литературы

Основная литература

1. Генералова, Н.А., Курбанова, М.Г. технология цельномолочных продуктов: учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2005. – 148 с.

2. Кузнецов, В.В., Липатов, Н.Н. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В 7-ми т. Т.6. Технология детских молочных продуктов. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 512 с.: ил.

3. Степанова, Л.И. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В 7-ми т. Т.1. Цельномолочные продукты. – СПб.: ГИОРД, 1999.- 384 с.

4. Твердохлеб, Г.В., Сажинов, Г.Ю., Раманаускас, Р.И. Технология молока и молочных продуктов. -  М.: ДеЛи принт, 2006. – 616 с.

5. Технология масла: Учебное пособие/О.А. Шейфель. Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2002. – 139 с.

6. Тихомирова, Н.А. Технология и организация производства молока и молочных продуктов. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 560 с.

Дополнительная литература

1. Степанова, Л.И. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В 7-ми т. Т.2. Масло коровье и комбинированное. – М.: СПб: ГИОРД, 2002. – 336 с.

2. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В 7-ми т. Т.3. Сыры / В.В. Кузнецов, Г.Г. Шилер.; Под общей ред. Г.Г. Шилера. – М.: СПб: ГИОРД, 2003. – 512 с. 

3. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. Т.9. Л.В. Голубева. Консервирование и сушка молока.- СПб.: ГИОРД, 2005.- 272 С.: ил.

4. Храмцов, А.Г., Василисин, С.В. Справочник технолога молочного производства. Технология и рецептуры. В 7-ми т. Т.5. Продукты из обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки. – СПб.: ГИОРД, 2004.- 450 с.
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