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1. Цели и задачи дисциплины 

Целью преподавания дисциплины Б1.О.12 Производственный контроль и 

управление качеством молочных продуктов – обязательная дисциплина входит в 

структуру базовой части профессионального цикла. 

Целью дисциплины является приобретение студентом знаний и навыков по 

проведению входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, 

производственного контроля полуфабрикатов; участие в разработке технической 

документации, осуществление контроля качества продукции в соответствии с 

требованиями санитарных, ветеринарных норм и правил; осуществление контроля 

за соблюдением экологической чистоты производственных процессов и 

подготовка к профессиональной деятельности. 

Студент должен знать: 

- методики по оценке свойств сырья; 

- параметры, по которым проводится контроль; 

- схемы организации технохимического контроля. Студент должен 

уметь: 

- осуществлять входной контроль – оценка качества поступающих сырья 

и материалов; 

- осуществлять текущий контроль – контроль технологического 

процесса, средств и условий его проведения; 

- осуществлять выходной контроль – контроль качества выпускаемой 

продукции. 

Студент должен уметь: 

- разрабатывать нормы расхода и анализировать их, причем не только на 

сырье, но и на вспомогательные материалы, тепло и энергоресурсы. 

Дисциплина Б1.О.12 Производственный контроль и управление качеством 

молочных продуктов изучается студентами очной формы обучения направления 

подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения профиля 

Высокотехнологичные производства молочных продуктов в 4 семестре. 

Программа предусматривает лекционное изложение курса, работа с 

учебниками,  учебными  пособи3ями,  ГОСТами,  нормативно-технической 
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документацией; проведение лабораторных работ и практических занятий по 

освоению приемов производственного контроля на предприятиях в молочной 

промышленности на основе действующих документов; самостоятельную работу 

студентов. 

Одной их форм самостоятельной работы предусмотренной учебным планом 

по данной дисциплине является выполнение расчетно-графической работы (РГР). 

На выполнение РГР отводится 10 часов самостоятельной работы. 

Расчетно-графическая работа  – это самостоятельное исследование, 

которое создано на обоснование теоретического материала по основным темам 

курса и выработку навыков практического выполнения технологических расчетов. 

Суть выполнения РГР заключается в выборе и обосновании конкретных 

способов производства молочных продуктов лечебно-профилактического 

назначения, в выборе технологических схем производства с учетом принятых 

видов продуктов, расчете основного сырья, готовой продукции. Перед началом 

выполнения РГР каждый  обучающийся  от  преподавателя получает 

индивидуальное задание – вариант необходимых начальных данных. 

Расчетно-графическая работа оформляется в соответствии с 

требованиями «Стандарта организации» по оформлению текста рукописи 

самостоятельной работы студента – СТО 0493582-004-2010. 

 

2. Порядок оформления расчетно-графической работы 

Расчетно-графическая работа должна состоять из следующих разделов: 

Титульный лист 

Оглавление 

Введение 

1. Технологическая часть 

2 Продуктовый расчет 

Заключение 

Список литературы 

Приложение 
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Общий объём расчетно-графической работы составлять 15-20 страниц. 

Содержание включает введение, название всех глав, параграфов основной 

части расчетно-графической работы, заключение, список литературы и список 

приложений с указанием номера страницы. 

Введение – это вступительная часть расчетно-графической работы, в которой 

обосновывается актуальность темы, формулируются цели и задачи, приводится 

краткая характеристика расчетно-графической работы. 

Рекомендуемые подразделы для раздела 1 Технологическая часть: 

1.1 Характеристика сырья, вспомогательных материалов, требования 

стандартов к их качеству 

1.2 Ассортимент и характеристика готовой продукции 

1.3 Выбор и обоснование способов производства 

1.4 Схема технологического процесса производства продуктов с кратким 

описанием операций 

Рекомендуемые подразделы для раздела 2 Продуктовый расчет: 

2.1 Схема направлений переработки сырья 

2.2 Расчет сырья и готовой продукции 

2.3 Сводная таблица продуктового расчета 

2.4 Схема 

Заключение должно содержать общую оценку результатов расчетно- 

графической работы. В заключении определяется достигнута ли цель расчетно- 

графической работы и решены ли поставленные задачи. Выводы должны быть ясно 

и чётко сформулированными, отражать содержание расчетно-графической работы. 

Расчетно-графическая работа должна быть напечатана на компьютере 

(межстрочный интервал 1,5), на белой бумаге формата А4 (210 х 297 мм). 

Листы должны иметь поля: 

левое – не менее 30 мм; 

правое – не менее 10 мм; 

верхнее и нижнее – не менее 20 мм. 



 

3 Рекомендации по выполнению раздела 1 Технологическая часть 

 

3.1 Характеристика сырья, вспомогательных материалов, требования 

стандартов к их качеству 

Выполняя данный раздел, студент должен отразить сырьевую политику 

предприятия, основные проблемы и задачи по источникам и объему заготовок 

сырья, его качеству, указать виды основного сырья для организации производства 

предлагаемого ассортимента, охарактеризовать его биологическую и пищевую 

ценность. В таблице представить качественную характеристику сырья в 

соответствии с требованиями ГОСТ, Технического регламента, а также 

дополнительные требования в зависимости от направления переработки и вида 

сырья. Например: для производства сыра охарактеризовать показатели 

сыропригодности. Требования к полуфабрикатам, вспомогательным материалам, 

другим компонентам отразить в виде перечня категорий и номеров нормативных 

документов, распространяющихся на них. 

Пример: 

Кальций хлористый – ТУ 6-09-4711-81; Вода – ГОСТ 2874-82 и т.д. 

 

3.2 Ассортимент и характеристика готовой продукции 

Обосновать и охарактеризовать ассортимент продукции с позиций его 

новизны, потребительского спроса, конкурентоспособности, насыщения рынка, 

значимости в рационе питания, лечебно-профилактического эффекта и других 

целевых функций. Необходимо также учесть экологическое состояние региона, 

города, сегментацию рынка по возрастным категориям и социальному положению. 

Выполняя данный раздел студенту необходимо дать определение продукту в 

соответствии с техническим регламентом и отразить номер стандарта и требования 

к качественной характеристике продуктов в соответствии с НТД в таблице 

(органолептические, физико-химические показатели, предельно допустимые 

уровни микроорганизмов и потенциально-опасных веществ). 

Следует также рассчитать энергетическую ценность продуктов: 
6 



 

Эц = 4Б+9Ж+4У 

где Эц – энергетическая ценность, ккал; 

Б – массовая доля белка, %; 

Ж – массовая доля жира, %; 

У – массовая доля углеводов, %. 

 

Таблица 1 Качественная характеристика продуктов 
 

Показатели Продукт 

     

НД (ГОСТ Р, ТУ и т.д.)      

Органолептические      

Физико-химические      

Микробиологические      

Безопасности      

Энергетическая ценность, ккал      

 

 

3.3 Выбор и обоснование способов производства 

Основой для выбора способа переработки сырья или технологических схем 

производства являются ассортимент и результаты изучения технической, научной 

литературы и нормативной документации. 

Предлагаемый способ производства должен отвечать современным 

тенденциям в области технологий, направленных на интенсификацию процессов, 

санитарно-гигиеническую безопасность, поточность производства, снижение 

потерь, гарантию качества и его повышение, стойкость продукции, механизацию и 

автоматизацию производства, снижение трудо- и других производственных затрат 

и т.д. 

Обоснование способов переработки сырья можно отразить в виде таблицы 

или текстовом варианте. 

Таблица 2 Способы производства 
 

Вид 
продукта 

Способы 
производства 

Признаки 

преимущества целесообразность 
 7   
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3.4 Схема технологического процесса производства продуктов с кратким 

описанием операций 

Выбор схем технологических процессов необходимо проводить с учетом 

литературных данных, достижений современных предприятий и научно- 

исследовательских организаций. 

При выполнении данного подраздела студент должен сформировать схему 

технологических процессов. 

В текстовой части данного подраздела должен быть представлен материал, 

отражающий правила приемки и условия хранения сырья и материалов, а также 

порядок их подготовки для использования в технологическом процессе. Описание 

и обоснование каждого технологического процесса (операции) необходимо 

выполнять раскрывая сущность изменения химических, физических, 

микробиологических, структурно-механических, органолептических и других 

свойств сырья, компонентов, материалов при рекомендуемых режимах, их влияние 

на интенсивность процессов (операций), а главное – формирование качественных 

характеристик продукта. 

Если по результатам информационного поиска выявлены новые способы 

обработки сырья, новые режимы и т.д. с учетом современных теоретических 

взглядов на их значение, то предложения по использованию в работе должны быть 

обоснованы. 

Данный подраздел предполагает также описание требований и условий 

хранения готовой продукции на складах и в камере хранения предприятия. 

Описание и обоснование технологических процессов, режимов должно быть 

кратким, логичным с отражением современных тенденций на их значение. 

Обоснование технологических операций общих для ряда продуктов рекомендуется 

проводить обобщенно и выделить самостоятельное описание особенностей 

производства, если они характерны для конкретного продукта. 

Заимствование идей, технологий по тексту должно быть отражено в ссылке 

на литературные источники. 

При использовании  различных  компонентов  (наполнители,  БАД, 
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стабилизаторы, микронутриенты и т.д.) необходимо обосновать их значение, 

рекомендуемые дозы, условия подготовки и (или) применения. 

 

4. Рекомендации по выполнению раздела 2 Продуктовый расчет 

4.1 Схема направлений переработки сырья 

Составление схемы направлений переработки сырья необходимо для 

обеспечения его рациональной переработки. При разработке новых видов 

молочных продуктов на действующем предприятии необходимо охарактеризовать 

значение данного направления переработки сырья или безотходного производства, 

обратив внимание на регион, его особенности, рынок сбыта, выявить узкие места в 

области ассортимента вырабатываемой продукции, технологии, технического 

оснащения, удовлетворения спроса населения и т.д. для обоснования предпосылок 

и принимаемых решений. 

На схеме изображается последовательный процесс превращения сырья в 

полуфабрикаты, готовые продукты. Выбор направлений использования студент 

производит самостоятельно. 

Схема должна соответствовать производственной направленности 

предприятия и учитывать возможность расширения или замены ассортимента 

продукции. 

 

4.2 Расчет сырья и готовой продукции 

В водной части продуктового расчета необходимо отразить его цель в 

зависимости от направления переработки сырья или задачи, определяемые 

современным рынком. Исходные данные для продуктового расчета необходимо 

представить в таблице 3. 

Таблица 3 Исходные данные для продуктового расчета 
Сырье, 

продукт 

ТУ, 

ГОСТ и 
т.д. 

Массовая доля в продукте, 
% 

Количество, 

кг 

Упаковка Объем 

упаковки 
жира влаги белка и т.д. 

         

Продуктовые расчеты выполняются по формулам материального 

баланса или по нормам расхода сырья на единицу готовой продукции. В 



 

обоих случаях учитываются нормативные потери. 

Масса цельномолочной продукции определяется по нормам расхода 

сырья, а масса молочных компонентов, входящих в эти продукты (цельное 

молоко, обезжиренное молоко, сливки, закваска) рассчитывается по 

формулам. 

Расчеты проводятся по формулам или рецептурами. 

Для выполнения продуктовых расчетов рекомендуется пользоваться 

приказами по нормам расхода и потерь сырья при производстве молочных 

продуктов. 

5. Рекомендации по выполнению раздела 3 Производственный 

контроль 

Рассматривая порядок проведения ТХ и МБ контроля производства 

определённого продукта, целесообразно составлять схему технологического 

процесса с обозначением оборудования и точек контроля. 

Технологическая схема позволяет отразить участки, на которых 

проводятся те или иные операции технико-химического и 

микробиологического контроля. На этих участках технологической схемы 

условными обозначениями указывают производимые анализы. 

Выбор технологической схемы производства является одним из основных 

этапов проектирования молочных предприятий, так как она определяет 

последовательность процесса производства, условия и способ его ведения, а 

также выбор основного технологического оборудования. 

Технологическая схема дает возможность проектировщику определить, 

где и на каком участке применять те или иные средства механизации и 

автоматизации. 

На схеме технологических процессов над потоками движения молока и 

продуктов следует проставить условные обозначения тех показателей 

технико-химического и микробиологического контроля, по которым следует 

провести анализ на данном этапе. 

На аппаратурно-технологической схеме последовательно изображается 

технологическое оборудование, 1о0беспечивающее производство того или 
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иного продукта, начиная с приемки молока и заканчивая направлением 

готового продукта в камеру хранения. Оборудование на схеме должно быть 

пронумеровано, а виды сырья, полуфабрикатов и готовой продукции и 

направление потоков условно обозначены. 

Схемы контроля качества заготовляемого молока представлены в 

таблицах 2 и 3. 

Таблица 2 - Схема пооперационного контроля заготовляемого молока 
 

Операции Контролируемый 
показатель 

Исполнитель Объект 
контроля 

Примечание 

Осмотр тары Чистота тары, 

цельность пломб, 

наличие резиновых 

колец у фляг и 

заглушек у цистерн 

Мастер 
(приемщик) 

Каждая 

упаковочная 

единица 

Визуальный осмотр 

Органолепти- 
ческая оценка 

Запах, вкус, цвет и 
консистенция 

Лаборант и 

мастер 

(приемщик) 

Молоко из 

каждой фляги 

из секции 

цистерны 

При подозрении на 

заболевание 

животных качество 

молока определяют 

по запаху и после 

кипячения пробы 
молока - по вкусу 

Измерение 

температуры 

Температура, ºС Лаборант или 

мастер 

(приемщик) 

Молоко из 

каждой  секции 

цистерны и 2-3 
фляг партии 

В сомнительных 

случаях - в 100% 

фляг 

Отбор 

объединенных 

проб молока 

Объединенная 
проба в количестве 

500 см3 

Лаборант Молоко каждой 

партии 

Отбирают пробу в 

присутствии 

сдатчика,   кроме 
проб молока, 
доставленного по 
железной дороге 

Анализ молока Титруемая 

кислотность, 

содержание жира, 

плотность, группа 

чистоты, 

бактериальная 

обсемененность и 

др. 

Лаборант Точечная 

проба. 

Объединенная 

проба 

Бактериальную 

обсемененность 

определяют не 

реже 1 раза в 

декаду; 

натуральность - при 

подозрении на 

фальсификацию 
молока 
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Сортировка 

молока 

Соответствие 
качества молока 

определенному 

сорту по ГОСТ Р 

52054-2003 

Лаборант и 

мастер 

(приемщик) 

То же Сортируют молоко 

согласно 

органолептической 

оценке и 

лабораторным 

анализам 

 

Таблица 3 - Схема контроля показателей качества заготовляемого 

молока 

Контролируемый 

показатель 

Периодичность 

контроля 

Отбор проб Нормативная 

документация на 
метод контроля 

Органолептические 

показатели: запах, 

вкус, цвет, 

консистенция 

Каждая партия 

ежедневно 

Из каждой емкости ГОСТ 28283-89 

"Молоко коровье. 

Метод 
органолептической 
оценки, запаха и вкуса" 

Температура, ºС То же Из каждой секции 

цистерны; 2-3 фляги из 

каждой партии; в 

сомнительных случаях 

- 100 % фляг 

ГОСТ 26754-85 
"Молоко. Методы 
измерения 

температуры" 

Титруемая 
кислотность, ºТ 

То же Из каждой секции 

цистерны, точечные 

пробы 

ГОСТ 3624-92 "Молоко 
и молочные продукты. 
Титриметрические 

методы определения 
кислотности" 

Активная кислотность 

(рН) 

То же 

То же 

Объединенные пробы 

из партии фляг 

Из каждой партии 

То же 

 

Метод определения 

предельной 

кислотности 

Массовая доля жира, 

% 

То же Из каждой секции 
цистерны в 
объединенной пробе; 
из партии фляг - в 
объединенной пробе 

ГОСТ 5867-90 "Молоко 
и молочные продукты. 

Методы определения 
жира кислотным 

методом" 

Плотность, кг/м3 То же То же ГОСТ 3625-84 "Молоко 

и молочные продукты. 
Методы определения 
плотности" 

Группа чистоты То же То же Гост 8218-89 "Молоко. 

Метод определения 

чистоты" 

Бактериальная 
обсемененность 

1 раз в 10 дней В объединенной пробе 
от каждой партии 

ГОСТ 9225-84 "Молоко 
и молочные продукты. 

Методы 
микробиологического 

анализа" 



продовольственного сырья и п1и3щевых продуктов. СанПиН С 2.3.2.1078-  

Содержание 
соматических клеток 

То же То же ГОСТ 23453-90 
"Молоко. Методы 
определения 

количества 

соматических клеток" 

Термоустойчивость В каждой партии, 

предназначенной 

для выработки 

продуктов 

детского питания 

и 

стерилизованных 

продуктов 

В объединенной пробе 
от каждой партии 

ГОСТ 25228-82 
"Молоко и сливки. 

Метод определения 

термоустойчивости по 

алкогольной пробе" 

Наличие 

ингибирующих 

веществ 

1 раз в 10 дней То же ГОСТ 23454-79 
"Молоко. Методы 

определения 

ингибирующих 

веществ" 

Эффективность 

термической 

обработки 

В каждой партии 

молока, 

полученного от 

больных 
животных 

То же ГОСТ 3623-73 "Молоко 
и молочные продукты. 

Методы определения 

пастеризации" 
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