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	Пакет экзаменатора

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата
(требования к выполнению задания)
	Условия выполнения заданий

	1
	2
	3

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

	· Практический опыт:
1.контроля качества сырья в соответствии с ТР ТС 033/2013. Технический регламент Таможенного союза. 
О безопасности молока и молочной продукции"
2. проведения анализа показателей входящего сырья в соответствии с ГОСТ 31450-2013.
· Распределение сырья по видам производства
· Демонстрация навыков составления схемы направления входящего сырья на переработку.
· Грамотность принятия решения по организации направления переработки входящего сырья

	Кабинет № 222, производственная лаборатория ГПОУ ЯО УМТК Учебно-производственный комплекс. Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента. 

	· Знание правил приготовления бактериальных заквасок прямого внесения
· Демонстрация навыков приготовления растворов сычужного фермента
· Умение производить расчет количества вносимой бактериальной закваски в зависимости от вида производимой продукции в соответствии с технологическими инструкциями по производству
· Умение производить расчет количества вносимого раствора сычужного фермента и раствора хлористого кальция в соответствии с технологическими инструкциями по производству

	Кабинет № 222, производственная лаборатория ГПОУ ЯО УМТК Учебно-производственный комплекс. Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов
	· Демонстрация навыков составления частной рабочей диаграммы производства цельномолочных продуктов на основе технологических инструкций по производству цельномолочных продуктов.
· Понимание назначения технологических операций
· Знание режимов технологических операций
	Кабинет № 222
Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания
	· Демонстрация навыков составления частной рабочей диаграммы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания на основе технологических инструкций по производству жидких и пастообразных продуктов детского питания.
· Понимание назначения технологических операций
· Знание режимов технологических операций производства жидких и пастообразных продуктов детского питания
· Знание правил ведения рабочих и технологических журналов производства жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Кабинет № 222, производственная лаборатория ГПОУ ЯО УМТК Учебно-производственный комплекс. Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	· Понимание и знание требований критериев показателей качества цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
· Умение проводить анализ причин брака, допущенного в
производственном процессе;
· Разрабатывать мероприятия по устранению
причин брака 
	Кабинет № 222, производственная лаборатория. Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ПК 2.6 Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	· Понимание назначения оборудования.
· Знание принципа действия технологического оборудования.
· Знание правил техники безопасности при работе на технологическом оборудовании

	Кабинет № 222, производственная лаборатория ГПОУ ЯО УМТК Учебно-производственный комплекс. Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· Проявление интереса к будущей профессии. 
· Проявление деловой активности во время принятия решений по составлению частной рабочей диаграммы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

	Кабинет № 222, производственная лаборатория ГПОУ ЯО УМТК Учебно-производственный комплекс. Время выполнения 45 мин на 1 человека.
Во время проведения квалификационного экзамена по ПМ02.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· Обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач.
· Самостоятельность и обоснованность определения направлений переработки молока в зависимости от исходных показателей.


	

	ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
	· Результативность и обоснованность решений, принимаемых в стандартных и нестандартных ситуациях.
· При обнаружении пороков продуктов самостоятельное определение причин возникновения.
· Принятие решения по предупреждению возникновения пороков продуктов.

	

	ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	· Оперативность и результативность информационного поиска необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач.
· При составлении частной рабочей диаграммы производства умение подбора технологического оборудования с учетом последних новинок на рынке.

	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
	· Аргументированность выбора информационно-коммуникационных технологий при решении профессиональных задач.
· Результативность использования информационно-коммуникационных технологий при решении профессиональных задач.

	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	· Мобильность взаимодействия с экзаменаторами, преподавателями в ходе экзамена.
· Проявление инициативы при выполнении профессиональных задач.
· Результативность выполнения работы руководителя группы.
· Наличие лидерских качеств.

	

	ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.
	· Аргументированность выбора целей и мотивации деятельности подчиненных. 
· Проявление ответственности за работу членов команды и результат выполнения задания.
· Самоанализ и коррекция результатов собственной работы и работы группы.

	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	· Самостоятельное составление схемы направления переработки молока.
· Самостоятельный анализ целесообразности принятого решения
· Самостоятельный продуктовый расчет.
	

	ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.
	· Проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности.
· Анализ инноваций в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
· Готовность внести изменения в технологическую схему производства в зависимости от новинок технологического оборудования


	

	Задание
1. Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2. Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3. Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Количество заданий – 15
Время выполнения задания -  45 минут на 1 человека.
 


	Литература:
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31457-2012 Мороженое молочное, сливочное и пломбир.
3. ГОСТ 31453-2013. Творог. Технические условия
4. ГОСТ 31534-2012. Творог зерненый. Технические условия
5. ГОСТ 31456-2013. Простокваша. Технические условия
6. ГОСТ 31454-2012. Кефир. Технические условия
7. ГОСТ 31455-2013. Ряженка. Технические условия
8. ГОСТ 31981-2013. Йогурт. Общие технические условия
9. ГОСТ 32923-2014. Продукты кисломолочные, обогащенные пробиотическими микроорганизмами. Технические условия
10. ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. Технические условия
11. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия


	Рекомендации по проведению оценки:
1. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся, оцениваемыми компетенциями и показателями оценки.
2. Ознакомьтесь с оснащенностью для каждого задания.
3. Создайте доброжелательную обстановку, но не вмешивайтесь в ход (технику) выполнения задания.












Задание для экзаменующихся № 1
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 20 тонн молока с массовой долей жира 4,0%. Какое максимальное количество сметаны 20%-ной возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Дать определение процессу пастеризации. Оборудование, применяемое для пастеризации молока. Температурные и временные режимы пастеризации молока при производстве кефира.
3. Производственная ситуация: «В кефире обнаруживается неспецфический простоквашный привкус для кефира.» Назовите возможные причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31454-2012. Кефир. Технические условия


Задание для экзаменующихся № 2
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 30 тонн молока с массовой долей жира 3,9%. Какое максимальное количество сметаны 15%-ной возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Дать определение процессу сепарирование молока. Оборудование, применяемое для сепарирования молока. Режимы при производстве продуктов.
3. Производственная ситуация: «В сметане обнаруживается кормовой привкус.» Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия




Задание для экзаменующихся № 3
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 15 тонн молока с массовой долей жира 3,9%. Какое максимальное количество творога нежирного возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Дать определение процессу гомогенизации. Оборудование, применяемое для гомогенизации молока. Режимы гомогенизации при производстве сметаны.
3. Производственная ситуация: «В сметане обнаруживается горький вкус.» Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия




Задание для экзаменующихся № 4
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 15 тонн молока с массовой долей жира 4,1%. Какое максимальное количество сливок питьевых 15% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Назначение временного резервирования молока. Оборудование, применяемое на предприятиях молочной промышленности. Температурные и временные  режимы, используемые на предприятиях молочной промышленности.
3. Производственная ситуация: «В сметане обнаруживается пресный вкус и запах.» Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия



Задание для экзаменующихся № 5
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 15 тонн молока с массовой долей жира 4,1%. Какое максимальное количество сливок питьевых 15% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Назначение очистки молока. Технологическое оборудование, применяемое для очистки молока.
3. Производственная ситуация: «В сметане обнаруживается излишнее отстаивание сыворотки.» Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия



Задание для экзаменующихся № 6
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабатывающее предприятие поступило 50 тонн молока с массовой долей жира 3,8%. Какое максимальное количество сливок питьевых жирностью 10% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Назначение стерилизации молока, виды стерилизации. Технологическое оборудование, применяемое для стерилизации молока. Температурные и временные режимы стерилизации молока.
3. Производственная ситуация: «В твороге обнаруживается дрожжевой привкус.» Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия



Задание для экзаменующихся № 7
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабатывающее предприятие поступило 40 тонн молока с массовой долей жира 4,2%. Какое максимальное количество творога жирностью 9% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет.
2. Кислотный способа производства творога. Виды бактериальных заквасок, применяемых при производстве. Оборудование для производства творога. Технологические режимы производства.
3. Производственная ситуация: «В твороге обнаруживается прогорклый вкус.» Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31453-2013. Творог. Технические условия


Задание для экзаменующихся № 8
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 20 тонн молока с массовой долей жира 4,2%. Какое максимальное количество творога жирностью 11% с повидло возможно выработать при условии производства раздельным способом. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Кислотно-сычужный способ производства творога. Виды бактериальных заквасок, применяемых при производстве. Приготовление раствора сычужного фермента. Оборудование для производства творога. Технологические режимы производства.
3. Производственная ситуация: «В простокваше обнаружены бактерии группы кишечной палочки». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31453-2013. Творог. Технические условия
3. ГОСТ 31456-2013. Простокваша. Технические условия
Задание для экзаменующихся № 9
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 30 тонн молока с массовой долей жира 4,0%. Какое максимальное количество творога жирностью 4% с сиропом ягодным возможно выработать при условии производства творога раздельным способом. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Производство творога на линии Я9-ОПТ. Виды бактериальных заквасок, применяемых при производстве творога. Приготовление раствора сычужного фермента. Оборудование для производства творога. Технологические режимы производства.
3. Производственная ситуация: «В молоке питьевом обнаружен рыбный привкус». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31453-2013. Творог. Технические условия
3. ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. Технические условия
Задание для экзаменующихся № 10
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 20 тонн молока с массовой долей жира 4,0%. Какое максимальное количество творога жирностью 4% с сиропом ягодным возможно выработать при условии производства творога раздельным способом. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Производство сметаны резервуарным способом. Технологические режимы производства. Состав бактериальных заквасок, применяемых для производства. Оборудование для производства сметаны.
3. Производственная ситуация: «В молоке питьевом обнаружен окисленный вкус». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия
3. ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. Технические условия
Задание для экзаменующихся № 11
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 15 тонн молока с массовой долей жира 3,8%. Какое максимальное количество сливок питьевых 10% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Производство сметаны термостатным способом. Технологические режимы производства. Состав бактериальных заквасок, применяемых для производства. Оборудование для производства сметаны термостатным способом.
3. Производственная ситуация: «В молоке питьевом обнаружен отстой жира при хранении». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия
3. ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. Технические условия

Задание для экзаменующихся № 12
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 15 тонн молока с массовой долей жира 3,8%. Какое максимальное количество молока питьевого 3,2% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Производство молока питьевого. Технологические режимы производства. Оборудование, применяемое для производства.
3. Производственная ситуация: «В молоке питьевом обнаружен прогорклый вкус». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. Технические условия




Задание для экзаменующихся № 13
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1. На молокоперерабытывающее предприятие поступило 20 тонн молока с массовой долей жира 3,8%. Какое максимальное количество молока питьевого 2,5% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет. 
2. Производство творога раздельным способом. Виды бактериальных заквасок, применяемых при производстве творога. Приготовление раствора сычужного фермента. Оборудование для производства творога раздельным способом. Технологические режимы производства.
3. Производственная ситуация: «В молоке питьевом обнаружен кормовой привкус сырого молока». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31453-2013. Творог. Технические условия
3. ГОСТ 31450-2013. Молоко питьевое. Технические условия
Задание для экзаменующихся № 14
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1.	 Рассчитать рецептуру на 2000 кг мороженого «Снежинка» и 1200 кг мороженого «Кофе со сливками». Норма потерь на 1000 кг мороженого составляет 1006,9 кг.
2. Производство мороженого. Оборудование для производства мороженого. Технологические режимы производства.
3. Производственная ситуация: «В сметане обнаружена жидкая консистенция». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия
3. ГОСТ 31457-2012 Мороженое молочное, сливочное и пломбир.




Задание для экзаменующихся № 15
Количество вариантов – 15
Типовое задание: 
1.	Составить схему переработки молока и выполнить продуктовый расчет. 
2.	Указать назначение технологического оборудования при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3.	Решить производственную ситуацию по обнаружению причин возникновения и меры по предупреждению пороков цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Оцениваемые компетенции:
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных
продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного фермента
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.
ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Задание
1	 На молокоперерабытывающее предприятие поступило 25 тонн молока с массовой долей жира 4,1%. Какое максимальное количество сливок питьевых 20% возможно выработать. Составьте схему переработки молока и выполните продуктовый расчет
2. Производство кефира. Оборудование для производства кефира. Технологические режимы производства.
3. Производственная ситуация: «В сметане обнаружена затхлый вкус». Назовите причины возникновения и меры по предупреждению данного порока.
Литература
1. Приказ ГОСАГРОПРОМА СССР от 31.12.1987 № 1025 «Об утверждении Норм расхода и потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья».
2. ГОСТ 31452-2013. Сметана. Технические условия
3. [bookmark: _GoBack]ГОСТ 31454-2012. Кефир. Технические условия
