Тематика контрольной работы по дисциплине «Технология молока и молочных продуктов»
[bookmark: _GoBack]Вариант контрольной работы выбираем по последней цифре номера зачетной книжки. Рассматриваем один вопрос.
1. Изучение химического состава коровьего молока. (Цель работы: изучить химический состав коровьего молока).
2. Изучение механической и тепловой обработки молока (Цель работы: изучить технологические процессы, связанные с механической и тепловой обработкой молока; ознакомиться с факторами, влияющими на их эффективность).
3. Выработка молока пастеризованного (Цель работы: ознакомиться с тетехнологическим процессом производства молока пастеризованного).
4. Выработка кисломолочных жидких продуктов (Цель работы: ознакомиться с технологическим процессом производствакисломолочных жидких продуктов).
5. Выработка сметаны (Цель работы: ознакомиться с технологическим процессом производства выработки сметаны).
6. Выработка творога (Цель работы: ознакомиться с технологическим процессом производства творога).
7. Выработка мягких свежих сыров (Цель работы: ознакомиться с технологическим процессом производства мягких свежих сыров).
8. Изучение технологических особенностей производства сгущенных молочных консервов с сахаром (Цель работы: ознакомиться с технологическим процессом проиводства сгущенных молочных консервов с сахаром).
9. Выработка мороженого на основе сухой смеси (Цель работы: ознакомиться с технологическим процессом проиводства мороженого на основе сухой смеси).
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KOHTpOJ’lLHble BOIIPOCHI

1. KakoB XMMHYECKHII COCTaB KOPOBbero Monoka? Kakue dax-
TOPBI BIUSAIOT HA XUMHYECKHI COCTaB MOJIOKa KOpOBbI?

2. Kakue craguun nakrauuu y Kopos? Kak npoucxoaut obpa-
30BAHNE U BHIICICHHAE MOTIOKA M3 MOJIOYHOI 5KENe3bl KOPOBBI?

3. Kax omnpegensiercs MaccoBast JOJIsi MOJIOYHOTO caxapa Iojsi-
PUMETPHYECKHM METOI0M?

4. Kak ompepeinsiercs MaccoBask HONs OCIKOB B MOJOKE
(OPMOIIBHBIM THTPOBaHHEM?

5. Kax ompezensiercss MaccoBasi JJOJIsi KHPa B MOJIOKE KHCIIOT-
HBIM METOZIOM?

JlaGopartopHast paGora Ne 2.

M3YYEHUE MEXAHUYECKOM M TEILIOBOM
OBPABOTKHM MOJIOKA

Ileas paboThI: M3y4UTH TEXHOJIOIMYECKHE IPOLECCHI, CBS-
3aHHBIC ¢ MECXAHHYECKOH M TEIUIOBOH 0OpabOTKOWH MOJOKA; O3HAKO-
MHUTBCS ¢ (PaKTOPaMH, BIMSIOMKMHU Ha UX SQ(HEKTHBHOCTS.




