
 
1. Цели подготовки 
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Цель – изучить теорию и практику технологии получения и переработки сырья, 
производства пищевых и кормовых продуктов, холодильную обработку и их хра-
нение. Задачей специальности 05.18.04 является анализ, систематизация и разви-
тие теоретических и практических основ технологии пищевых производств (мяс-
ных, молочных, рыбных и холодильных), методов их моделирования, оптимиза-
ции процессов, обеспечивающих получение биологически безопасных пищевых 
продуктов с заданными качественными характеристиками. 

Целями подготовки аспиранта, в соответствии с существующим законода-
тельством, являются: 

• формирование навыков самостоятельной научно-исследовательской и 
педагогической деятельности; 

• углубленное изучение теоретических и методологических основ пере-
работки животноводческого сырья. 
 

2. Требования к уровню подготовки аспиранта 

 
Аспирант должен быть широко эрудирован, иметь фундаментальную науч-

ную подготовку, владеть современными информационными технологиями, вклю-
чая методы получения, обработки и хранения научной информации, уметь само-
стоятельно формировать научную тематику, организовывать и вести научно-
исследовательскую деятельность по избранной научной специальности. 

В результате освоения дисциплины аспирант должен овладеть основными 
понятиями, методами в области переработки животноводческого сырья и исполь-
зовать результаты в профессиональной деятельности. 

 
3. Структура и содержание программы  

подготовки аспиранта 
 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 ча-
сов, из них аудиторная работа – 54 час.: лекции – 30 час., семинары – 24 час., са-
мостоятельная работа – 54 час. 

 
Таблица 1 

Структура и содержание дисциплины  
 

№ 
п/п 

Темы занятий, содержание 
(лекции, семинары и самостоятельная работа) 

Вид занятий Количество 
часов 

1 2 3 4 
1 ВВЕДЕНИЕ. Современное состояние проблем и 

перспектив развития мясо- молочной перерабатываю-
щих отраслей в структуре АПК, рыбной промышленно-
сти и холодильных производств в соответствии с приня-
тым в России документом «Концепция государственной 
политики в области здорового питания населения Рос-
сийской Федерации на период до 2020 года» и Феде-
ральным законом «О качестве и безопасности пищевых 
продуктов». 

Лекция 2 
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2 Первичная переработка скота. 
 

Лекция 2 

3 Состав, свойства, и пищевая ценность продуктов убоя 
сельскохозяйственных животных. 
 

Лекция 2 

4 Холодильная обработка и хранение мяса и мясных про-
дуктов 
 

Лекция 2 

5 Автолитические изменения мяса. 
Понятие автолиза мяса. Стадии автолиза. Изме-

нения  

Лекция 2 

6 Механическая обработка и посол мясного сы-
рья. 

Лекция 2 

7 Тепловая обработка мясопродуктов. Сушка мясопродук-
тов. 
 
 

Лекция 2 

8 Основные принципы создания продуктов детского и 
диетического питания. Технология специальных про-
дуктов. 
 

Лекция 2 

9 Организационно-техническое оформление тех-
нологических процессов. 

Лекция 2 

10 Технология молока и молочных продуктов 
Научные основы использования молока и молоч-

ных продуктов в питании населения. Роль молока и мо-
лочных продуктов в здоровом питании. Рациональные 
нормы потребления молочных продуктов. 
Роль ученых и практиков России в развитии молочной 
промышленности. 
 

Лекция 2 

11 Молоко как сырье для молочной промышленности. 
 

Лекция 2 
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12 Общие технологические процессы для производства мо-
лочных продуктов. 
 

Лекция 2 

13 Микробиология молока и молочных продуктов. 
 

Семинар 4 

14 Технология продуктов цельномолочной отрасли 
молочной промышленности. 

Семинар 4 

15 Технология кисломолочных напитков и продуктов. 
 

Семинар 4 

16 Технология молочных консервов. 
 

Семинар 4 

17 Технология масла. 
 

Лекция 2 

18 Технология сыра. 
 

Лекция 2 

19 Технология продуктов функционального назначения. 
Технология продуктов детского питания. Технология 
продуктов геродиетического питания. Технологии про-
дуктов профилактического и лечебного назначения для 
различных категорий населения. 
 

Лекция 2 

20 Белково-углеводное молочное сырье и его переработка. 
Технология мороженого. 
 

Семинар 4 

21  
Технология рыбных продуктов.  

Строение, размерно-массовый и химический состав тела 
рыбы. Посмертные изменения рыбы. 

 

Семинар 2 

22 Размерно-массовый и химический состав морских мле-
копитающих. Размерно-массовый и химический состав 
промысловых видов морских беспозвоночных. Водорос-
ли, морские травы и их химический состав. Технология 
обработки водорослей и морских трав. 

 

Семинар 2 

23 Теоретические основы консервирования сырья. 
 

Самостоятельная 
работа 

2 

24 Основные технологические процессы обработки гидро-
бионтов. 

 

Самостоятельная 
работа 

4 

25 Посол и маринование рыбы. Сушка и вяление рыбы. 
Копчение рыбы. 
 

Самостоятельная 
работа 

2 

26 Производство стерилизованных консервов. Самостоятельная 
работа 

4 

27 Приготовление икры. Технология обработки морских 
млекопитающих. 
 

Самостоятельная 
работа 

4 

28 Производство белковых пищевых продуктов из рыб по-
ниженной товарной ценности. Пищевые добавки. 

Самостоятельная 
работа 

4 
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29 Новые физические методы обработки рыбы. 

 
Самостоятельная 

работа 
4 

30 Производство кормовых и технических продуктов. Про-
изводство рыбного клея. 
 

Самостоятельная 
работа 

4 

31 Технология холодильного производства. Общие прин-
ципы консервирования пищевых продуктов и особенно-
сти сохранения их с помощью холода. 
 

Самостоятельная 
работа 

4 

32 Теоретические основы процесса охлаждения пищевых 
продуктов. Теоретические основы процесса заморажи-
вания пищевых продуктов. Холодильное хранение пи-
щевых продуктов. Теоретические основы процесса оте-
пления и размораживания пищевых продуктов. 

 

Самостоятельная 
работа 

6 

33 Холодильная обработка мяса и мясных продуктов. 
 

Самостоятельная 
работа 

4 

34 Холодильная обработка молока, молочных и яичных 
продуктов. 
 

Самостоятельная 
работа 

4 

35 Холодильная обработка рыбы и рыбных продуктов. 
 

Самостоятельная  
работа 

4 

 Контроль знаний Зачет  2 
 

4. Образовательные технологии 
 
Для успешной реализации образовательного процесса по дисциплине «Тех-

нология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств» и 
повышения его эффективности используются как традиционные педагогические 
технологии, так  и методы активного обучения: лекция-визуализация, проблемная 
лекция, пресс-конференция, практические работы профессиональной направлен-
ности, деловые игры, моделирование. 

Удельный вес занятий, проводимых с использованием активных и интерак-
тивных методов обучения, в целом по дисциплине составляет 66 % аудиторных 
занятий. 

Допускается самостоятельное освоение аспирантом дисциплины с после-
дующей подготовкой творческой работы в форме реферата, доклада на научно-
методическом семинаре и др. 

 
5. Оценочные средства для проведения контроля знаний 

 
Вопросы к зачету 

1. Состав, свойства мяса и других продуктов убоя 
2. Состав и пищевая ценность мяса. Мышечная ткань. Соединительная ткань. Жи-
ровая ткань. Костная ткань. Пищевая ценность мяса. Состав и пищевая ценность 
субпродуктов.  
3. Состав и свойства крови. Состав и свойства эндокринно-ферментного и специ-
ального сырья. Эндокринно-ферментное сырьё. Специальное сырьё. 
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4. Физические свойства мяса и мясопродуктов. Формы связи воды. Активность 
воды. Структурно-механические свойства. Теплофизические и массовлагообмен-
ные свойства. Электро-физические свойства. Оптические свойства. Акустические 
свойства. 
5. Биохимические функции, строение и состав мышечной ткани. 
Морфологическая характеристика мышечной ткани. Биохимические функции и 
химический состав мышечной ткани. 
6. Биологические и физико-химические свойства белков. Белки саркоплазмы. 
Белки миофибрилл. Белки ядер. Белки сарколеммы. Ферменты мышечной ткани. 
7. Небелковые компоненты мышечной ткани. Липиды. Углеводы. Азотистые экс-
трактивные вещества. Органические фосфаты. Минеральные вещества. 
8. Автолитические превращения мышечной ткани. Превращения гликогена, мо-
нонуклидов, липидов. Мышечное окоченение и его разрешение. Физико-
химические изменения мышечной ткани при автолизе. Изменение растворимости 
белков, активности ферментов. Изменение водосвязывающей способности мы-
шечной ткани. Протеолитические превращения. Изменения ультраструктур в 
процессе автолиза. 
9. Биохимические функции, строение и состав соединительной, костной и по-
кровной ткани. Соединительная ткань. Белковые вещества соединительной ткани, 
мукополисахариды. Жировая ткань: химический состав, физико-химические 
свойства жиров. Химический состав и свойства триглицеридов. 
10. Биохимические и физико-химические изменения жиров. Автолитические из-
менения тканевых жиров. Окислительные изменения жиров. Окислительная порча 
жиров. Химические принципы предохранения жиров от порчи. 
 
11. Химический состав костной ткани. Биохимические процессы. Костный мозг. 
 
12. Хрящевая ткань. Покровная ткань и её дериваты. Белковые вещества. Мела-
нины. Потовые и сальные железы. Изменение биохимических свойств мяса под 
влиянием биологических и физико-химических факторов. Биохимические основы 
созревания мяса. Процесс созревания. Изменение консистенции. Накопление ве-
ществ, обуславливающих аромат и вкус. Интенсификация созревания. 
 
13. Биохимические изменения компонентов мяса при воздействии микробов. Пре-
вращения белков и азотистых экстрактивных веществ. Изменения пигментов. 
Превращения липидов. Превращения углеводов. Биохимические основы исполь-
зования микрофлоры в производстве мясопродуктов. 
14. Биохимические изменения мяса при холодильной обработке. Основные изме-
нения при замораживании. Автолитические превращения компонентов. Особен-
ности окоченения мышц. Изменения свойств белков мышечной ткани. Особенно-
сти изменений свойств мяса при холодильной обработке. Особенности созревания 
размороженного мяса.  
 
15. Убой скота и разделка туш. Оглушение. Обескровливание и сбор пищевой 
крови. Съемка шкур. Обработка свиных туш в шкуре. Обработка свинных туш 
методом крупонирования. Извлечение внутренних органов. Распиловка, сухая и 
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мокрая зачистка, оценка качества туш. Ветеринарно-санитарный контроль. Меха-
низация процесса убоя скота и разделки туш. Гибкая автоматизированная система 
переработки скота. 
 
16. Обработка птицы. 
 
17. Обработка кроликов. 
 
18. Обработка пищевых субпродуктов и эндокринно- ферментного сырья 
 
19. Обработка субпродуктов. 
 
20. Сбор и консервирование эндокринно-ферментного и специального сырья.  
 
21. Биохимия нервной ткани и внутренних органов. Нервная ткань. Головной 
мозг. Спинной мозг. Биохимические процессы нервной ткани. Использование 
нервной ткани. Пищевая ценность мозга. Биологические препараты из мозговой 
ткани. 
 
22. Внутренние органы. Химический состав печени. Биохимические процессы в 
печени. Почки. Лёгкие. Автолитические изменения внутренних органов. Исполь-
зование внутренних органов. Пищевая ценность внутренних органов. Биологиче-
ские препараты из внутренних органов. Особенности мяса домашней птицы. 
 
 Холодильная обработка и хранение мяса и мясопродуктов 
22. Охлаждение и хранение охлаждённого мяса и мясопродуктов. 
Цель и виды холодильной обработки мяса. Факторы, влияющие на стабильность 
мяса к микробиальной порче при охлаждении. Автолитические изменения при 
охлаждении и хранении. Механизм развития «холодной контрактации». Физико-
химические изменения, протекающие в мясе в процессе хранения в охлаждённом 
состоянии. Факторы, способствующие удлинению сроков хранения. 
23. Замораживание и хранение замороженого мяса и мясопродуктов. 
Теоретические основы замораживания. Производственные режимы заморажива-
ния, их обоснование, влияние на свойства мяса. Влияние замораживания на про-
топлазму клеток. Причины гибели организмов при замораживании. Характери-
стика температурных кривых при различных скоростях замораживания. Влияние 
замораживания. Влияние замораживания на сольватные оболочки белковых час-
тиц. Механизм перераспределения влаги вымерзшей по толщине замораживаемо-
го продукта. Влияние различных факторов. Влияние замораживания на коллоид-
ные системы; изменение свойств белковых веществ на яичный желток. 
13. Влияние замораживания (быстрого, медленного) на автолитические процессы. 
Характеристика автолитических процессов, происходящих при хранении заморо-
женного мяса. 
24. Технологический процесс размораживания мяса. Влияние режимов размора-
живания на свойства и качество мяса. Оптимальные режимы размораживания мя-
са. 
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25.Переработка крови. Требования к сырью. Сбор крови. Стабилизация крови. 
Дефибринирование крови. Сепарирование крови. Коагуляционное осаждение 
белков крови. Консервирование крови и её компонентов. Обесцвечивание крови. 
Сушка крови. Концентрирование плазмы крови.  
26. Биохимические функции свойства и состав крови. Биохимические функции 
крови. Морфологическая характеристика крови. Химический состав и физико-
химические свойства крови. Плазма крови. Белки плазмы. Биохимические и фи-
зико-химические свойства белков плазмы. Ферменты плазмы. Ферментные эле-
менты. Биохимические превращения изъятой крови. Свёртывание. Процесс свёр-
тывания. Основные свойства компонентов свертывания. Стабилизация изъятой 
крови. Дефибринирование. Гемолиз. Автолитические превращения. Биохимиче-
ские превращения под воздействием микробов. Использование крови. Пищевая 
ценность крови. Биологические препараты из крови. 
 
27. Обработка шкур, кишок и кератинсодержащего сырья.Обработка шкур. Про-
изводственная номенклатура и классификация шкур. Характеристика шкур. Тех-
нология. Пороки. 
28. Обработка кишок. Характеристика кишок. Технология кишок. Обработка ки-
шок на поточно-механизированных линиях. Дефекты кишечного сырья и фабри-
ката. 
29. Обработка кератинсодержащего сырья. Обработка рогов и копыт. Обработка 
волоса и щетины. 
30. Производство колбасных и солёных изделий, полуфабрикатов. 
Технология колбасных и солёных изделий. Особенности разделки туш для произ-
водства колбасных и солёных изделий. Обоснование использования частей туши. 
31. Посол сырья. Виды посола. Фильтрационно-дифузионный процесс накопления 
и распределения посолочных веществ. Фильтрационный процесс распределения 
посолочных веществ. Интенсификация посола путём механического воздействия 
(тублирование, массирование, вибрация, электромассирование). 
32. Потери растворимых веществ мяса при посоле. Изменение влажности и вла-
госвязывающей способности при посоле. Изменение мяса, белков, липидов и дру-
гих веществ. Образование аромата и вкуса. Изменение микроструктуры. Стабили-
зация окраски мяса. Роль микробных и ферментных препаратов в посоле. Образо-
вание нитрозаминов. Особенности посола солёных мясопродуктов. Особенности 
посола колбасного мяса. 
33. Изготовление колбасного фарша. Цель измельчения солёного мяса. Изменение 
структуры при измельчении мяса. Степень измельчения в зависимости от вида 
колбасных изделий и аппаратурное её обеспечение. Приготовление фарша. Поня-
тие о рецептуре. Влияние качественного состава фарша и степени его измельче-
ния на технологические свойства фарша и качество готовой продукции. Эмульсии 
в производстве колбасного фарша. Влияние процесса вымешивания на структур-
но-механические свойства фарша. Вакуумирование фарша. Влияние процесса пе-
ремешивания на структурно-механические свойства фарша. Физическая природа 
процесса шприцования. Давление и скорость шприцования в зависимости от 
свойств фарша. Изменение структурно-механических свойств фарша в ходе 
шприцования. 
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34. Осадка колбасных изделий. Цель, продолжительность осадки различных видов 
колбас. Структурные изменения колбас при осадке. Роль микрофлоры. Направ-
ленное использование микрофлоры. 
35. Обработка мясопродуктов дымом. Сущность процесса. Состав коптильного 
дыма. Важнейшие свойства коптильных веществ, их антисептическое и антиокси-
дантное действие, влияние на цвет, аромат и вкус продукта. Взаимодействие коп-
тильных веществ с продуктом. Коптильные препараты и их оценка. 
36. Кратковременное копчение при высоких температурах (обжарка). Цель, сущ-
ность, режимы обжарки. Физико-химические изменения в процессе обжарки. 
Копчение. Цель, сущность, режимы копчения. Физико-химические, структурно-
механические и биохимические изменения в процессе копчения. Особенности 
копчения различных мясопродуктов. Санитарно-гигиенические проблемы совер-
шенствования коптильного производства. 
37. Тепловая обработка. Цель, варианты тепловой обработки. Денатурация и агре-
гация мышечных белков при нагреве. Сваривание и гидротермический распад 
коллагена. Влияние различных факторов на изменение белков. Изменение экс-
трактивных веществ и витаминов. Пастеризующий эффект нагрева. Варка колбас-
ных изделий. Изменения, происходящие при варке. Обоснование режима варки. 
Деффекты при варке и их причины. Варка штучных изделий. Изменения, проис-
ходящие при варке. Режим варки отдельных видов изделий. Варка в формах. За-
пекание. Сущность процесса. Изменения, происходящие при запекании. Копчение 
– запекание. Охлаждение. Цель. Способы, режимы охлаждения. 
38. Сушка мясопродуктов. Цель сушки. Формирование структуры колбас. Роль 
показателя активной кислотности фарша. Роль микрофлоры в процессе созрева-
ния – сушки колбас. Формирование окраски колбас. Мясной фарш – объект суш-
ки. Внутренний и внешний влагоперенос. Перенос влагорастворимых 3еществ. 
29. Влияние сырья, добавок и технологических факторов на качество колбасных 
изделий. Сырьё и материалы. Колбасные оболочки. Добавки, применяемые в кол-
басном производстве. Влагосвязывающая способность исходного сырья и её 
влияние на качество вареных колбасных изделий. Влияние различных технологи-
ческих факторов на качество колбасных изделий (вареных колбас, полукопченых 
колбас, копченых колбас). Требования к качеству колбасных изделий и изменение 
качества при хранении. 
40. Полуфабрикаты и быстрозамороженные вторые блюда. Фасованное мясо и 
субпродукты. Полуфабрикаты. Быстрозамороженные вторые блюда. 
 
41. Производство консервов. Ассортимент баночных консервов. Требования к го-
товой продукции Требования к сырью и вспомогательным материалам. Требова-
ния к таре.  
42. Технология баночных консервов. Технологические схемы. Подготовка сырья. 
Подготовка вспомогательных материалов. Подготовка тары. Порционирование и 
закатка банок. Проверка герметичности закатанных банок. Термообработка. Сор-
тировка, охлаждение и упаковывание. Хранение и отгрузка. Влияние исходного 
сырья и материалов на качество мясных консервов. 
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43. Технологические процессы производства консервов. Предварительная тепло-
вая обработка сырья. Бланширование, изменения, вызываемые бланшированием, 
и их значение. Обжаривание, режимы, изменения, вызываемые обжариванием. 
44. Термообработка при производстве консервов. Теоретические основы термооб-
работки. Влияние нагрева на микрофлору. Влияние физико-химических и тепло-
физических свойств продукта на выбор режима стерилизации. Изменение в мясе 
при высокотемпературном нагреве.  
45. Понятие о формуле стерилизации. Принципы расчёта режимов стерилизации 
консервов. Определение формулы стерилизации по величине стерилизующего 
эффекта. Способы расчёта изменения пищевой ценности продукта при стерилиза-
ции. Влияние процесса на качество консервов. Пастеризация. Виды брака и де-
фектов баночных консервов. 
46. Особенности производства консервов для детского и диетического питания. 
47. Сублимационная сушка мяса и мясопродуктов. Основы метода. Технические 
средства. Технология. Теоретические основы сублимационной сушки. Законо-
мерности тепло- и массопереноса в различные периоды сушки. 
48. Производство пищевых животных жиров. Ассортимент. Характеристика жи-
росырья. Технология. Подготовка жиросырья. Извлечение жира. Обработка шква-
ры. Очистка жира от примесей и влаги. Охлаждение жира. Упаковывание и хра-
нение жира. 
49. Производство кормовых и технических продуктов. Ассортимент и требования 
к готовой продукции. Характеристика сырья. Технология. Подготовка сырья. Про-
изводство кормовых и технических продуктов в горизонтальных вакуумных кот-
лах. Производство кормовых и технических продуктов на непрерывно действую-
щих линиях. 
 
50. Производство яйцепродуктов. Характеристика яиц. Требования к качеству 
яиц. Хранение яиц.Производство яичных мороженных и сухих продуктов. 
51. Производство клея и желатина. Ассортимент и требования к готовой продук-
ции. Характеристика сырья. Технология. Сортировка сырья. Измельчение сырья. 
Обезжиривание кости. Полировка кости, калибровка и повторное дробление кос-
ти. Мацерация кости. Золка оссеина и мягкого сырья. Обеззоливание желатина и 
клея. Обработка бульонов. Желатинизация бульонов и резка студня. Дробление и 
упаковывание. 
52. Моделирование и оптимизация технологических процессов производства мя-
сопродуктов. Задачи моделирования процессов переработки сырья животного 
происхождения. Графовые и матричные модели технологической системы. Мате-
матические модели структурной оптимизации технологической системы. 
 
 Технология молока и молочных продуктов  
 

1. Этапы развития научных основ технологии молока и молочных продуктов. 
Направления научных исследований в современной молочной промышлен-
ности. Пути и методы расширения ассортимента молочных продуктов. 

2.  Общие технологические процессы обработки молока. Молоко как сырье 
молочной промышленности. Пищевая и биологическая ценность, состав и 
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свойства молока. Характеристика составных частей молока. Физико-
химические свойства молока. Молоко как полидисперсная система. Факто-
ры, обуславливающие качество молока и влияющие на технологические 
свойства молока.  

3. Особенности требований к молоку как к сырью для отдельных отраслей мо-
лочной промышленности. Принципы, положенные в основу оценки качест-
ва молока в СНГ и за рубежом. Современные методы оценки состава и ка-
чества молока. Вопросы квалиметрии молочных продуктов.  

 
4. Механическая обработка молока. Неизбежное и преднамеренное механиче-
ское воздействие на молоко. Виды механического воздействия, силы, дей-
ствующие при этом. Первичные и вторичные последствия механического 
воздействия на молоко. 

 
5. Сепарирование. Основные закономерности процесса сепарирования. Разде-
ление, очитка и нормализация. Бактериофугирование молока. Влияние фи-
зико-химических факторов на эффективность сепарирования. Влияние экс-
плутационных факторов на эффективность сепарирования и очистки моло-
ка. Технологические основы сепарирования при производстве различных 
молочных продуктов. 

 
6. Гомогенизация. Теоретические предпосылки процесса гомогенизации. Оп-
тимальные режимы гомогенизации, их обоснование для смесей различной 
жирности. Способы гомогенизации. Изменение свойств молока при гомоге-
низации. Методы контроля эффективности гомогенизации. 

 
7. Термическая обработка молока. Виды термической обработки молока, цель. 
Охлаждение и замораживание молока: режимы и способы, изменение со-
ставных частей и свойств. Термизация молока: цель, способы, режимы. 

 
8. Пастеризация как способ подавления жизнедеятельности микроорганизмов. 
Теоретические основы пастеризации и ее закономерности. Факторы опреде-
ляющие эффективность пастеризации, критерий Пастера.  
 

9. Физические и химические способы инактивации микрофлоры молока и пер-
спективы их использования. Производственные режимы пастеризации, их 
обоснование. Ультравысокотемпературная (УВТ) пастеризация. Влияние 
режимов пастеризации на изменение составных частей и свойств молока. 

 
10. Стерилизация как способ тепловой обработки молока с целью уничтожения 
всех вегетативных форм бактерий и их спор. Теория стерилизации. Опти-
мальные режимы стерилизации. Стерилизация при сверхвысокотемпера-
турном (СТВ) режиме. Изменение свойств и составных частей молока при 
стерилизации. Современные способы повышения термостабильности моло-
ка.  
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11. Мембранные методы обработки молока. Ионный обмен, ультрафильтрация 
(УФ), обратный осмос, электродиализ. Теоретические основы процессов. 
Мембранная технология как способ концентрирования, разделения и без-
термической пастеризации и стерилизации молока и молочных продуктов. 
Основные направления использования концентратов и ультрафильтратов, 
полученных при УФ-обработке молочного сырья. 

 
12. Селекция молочнокислых бактерий: мезофильных молочнокислых лакто-
кокков и термофильных молочнокислых стрептококков, молочнокислых 
палочек, бифидобактерий.  
 

13. Гомогенные и гетерогенные культуры. Коэффициент вариации. Принципы 
подбора культур в состав заквасок для различных молочных продуктов. 
Способы сохранения производственно ценных штаммов и комбинаций (за-
квасок) молочнокислых микроорганизмов.  
 

14. Производство заквасок, бакконцентратов, бакпрепаратов в специальных ла-
бораториях и цехах. Способы подготовки заквасок, бакконцентратов (сухих, 
жидких) на предприятиях молочной промышленности. Виды и состав мик-
рофлоры бактериальных заквасок, бакконцентратов для кисломолочных 
продуктов, их роль в качестве продуктов. Бифидобактерии и их применение 
в молочной промышленности.  
 

15. Микрофлора бактериальных заквасок и препаратов для сыров. Использова-
ние гидролизатов (биопрепаратов) гидролизованной закваски в сыроделии. 
Новые направления в технологии заквасок. Пороки заквасок. Меры борьбы 
с бактериофагией. Контроль качества заквасок. 

 
16.  Технология цельномолочных продуктов. Питьевое молоко и сливки. Прин-
ципы нормализации сырья при производстве пастеризованного, восстанов-
ленного, топленого, витаминизированного молока, сливок, молочных на-
питков. Основные предпосылки режимов термической обработки и гомоге-
низации молока.  
 

17. Технико-экономические показатели способов производства питьевого сте-
рилизованного молока. Факторы, влияющие на термоустойчивость молока. 
Методы определения и способы повышения термоустойчивости молока. 
Источники вторичного обсеменения стерилизованного молока и способы их 
устранения. 

 
18.  Кисломолочные продукты. Классификация кисломолочных продуктов. 
Биохимические основы производства кисломолочных продуктов. Техноло-
гия кисломолочных продуктов на современном этапе. Тенденция совершен-
ствования технологии и повышения качества кисломолочных продуктов. 
Способы непрерывного сквашивания, их теоретическое обоснование. Осо-
бенности производства отдельных видов кисломолочных продуктов. 



 13

 
19.  Творог. Классификация и химический состав различных видов творога. 
Способы коагуляции и их физико-химические основы. Факторы, обуслав-
ливающие эффективность коагуляции белков молока и процессов обработ-
ки сгустка.  
 

20. Факторы, обуславливающие несквашивание молока. Теоретические предпо-
сылки процессов самопрессования и прессования при обезвоживании сгуст-
ка. Способы и технологические процессы производства творога. Основные 
линии для производства творога периодическим и комбинированным спо-
собами. Непрерывные способы производства творога.  
 

21. Теоретические основы процесса коагуляции белков молока в потоке. Новые 
технические средства для производства творога. Технико-экономическая 
оценка способов производства творога и пути повышения эффективности 
его производства. 

 
22.  Сметана. Биохимические и физико-химические основы производства сме-
таны. Обоснование режимов тепловой обработки, созревания и сквашива-
ния сливок. Роль и режимы гомогенизации сливок в производстве сметаны. 
 

23.  Созревание сметаны, сущность и режимы процесса. Влияние фазового пре-
вращения жира, состояние белков, кислотности продукта на формирование 
структурно-механических свойств сметаны. Пути ускорения процесса про-
изводства и повышения качества сметаны. Перспективы развития производ-
ства сметаны и расширения ассортимента. 

 
24.  Технология мороженого. Подбор сырья. Экономическая эффективность ис-
пользования различных видов сырья и его влияния на свойства мороженого. 
Методы расчета рецептур. Стабилизаторы, их виды и роль в производстве 
мороженого. Технологическая схема производства мороженого.  
 

25. Физико-химическая сущность процессов созревания, фризерования и зака-
ливания смесей при производстве мороженого. Влияние состава смеси и 
технологических факторов на взбитость мороженого и количество выморо-
женной влаги. Использование сухих смесей для производства мягкого мо-
роженого. Повышение качества мороженого путем применения новых ви-
дов сырья и стабилизаторов.  

 
26.  Технология продуктов детского питания. Характеристика детских молоч-
ных продуктов в зависимости от их назначения. Направления в развитии 
производства продуктов детского питания. Особенности состава и свойства 
женского молока. Способы обработки коровьего молока с целью приближе-
ния его по составу и свойствам к женскому молоку. Виды сырья и компо-
ненты для выработки детских молочных продуктов и требования к ним. 
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27.  Особенности технологических процессов производства жидких и пастооб-
разных молочных продуктов для детей раннего возраста. 

 
28.  Лечебные молочные продукты различной биологической ценности. 

 
29. Сухие молочные продукты для детского диетического и лечебного питания. 
Состав и рецептура молочных смесей, назначение и особенности производ-
ства. 

 
30. Технология сублимационных продуктов детского питания. Особенности 
подготовки сырья, режимы замораживания и сушки. 

 
31.  Технология молочных консервов. Теоретические основы и принципы кон-
сервирования. Классификация молочных консервов. Основные процессы 
производства молочных консервов, их теоретическое обоснование, законо-
мерности и режимы. 
 

32.  Изменение компонентов и свойств молока в зависимости от режимов и 
способов тепловой обработки, выпаривания и сушки. Совершенствование 
технологии молочных консервов. Непрерывные способы и автоматизация 
производства.  

 
33.  Повышение качества и расширение ассортимента молочных консервов. 
Производство сгущенных молочных продуктов с сахаром и другими напол-
нителями. Производство сгущенных стерилизованных молочных консервов. 

 
34.  Сухое молоко. Теоретические предпосылки и способы производства, осо-
бенности структуры. Производство сухих кисломолочных продуктов. Суш-
ка молочных продуктов методом сублимации. Сравнительная оценка каче-
ства сухих молочных продуктов различных способов сушки. 

 
35.  Технология сыров. Общая технология сыров. Общая технологическая схе-
ма производства натуральных сыров. Требования к составу и качеству мо-
лока в сыроделии. Показатели, определяющие сыропригодность молока.  
 

36.  Подготовка молока к свертыванию: резервирование и созревание молока, 
их роль в производстве сыра; нормализация молока; тепловая и механиче-
ская обработка молока, внесение солей и заквасочной микрофлоры. Совре-
менные способы обработки молока перед свертыванием. Сычужный фер-
мент и его роль в сыроделии. Заменители сычужного фермента. 
 

37.  Свертывание молока и обработка сгустка. Факторы, влияющие на степень и 
скорость выделения сыворотки при обработке сгустка. Роль второго нагре-
вания в формировании видовых особенностей сыра. Регулирование молоч-
нокислого брожения. Способы формирования и прессования сыров. Струк-
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тура сырной массы при различных способах формования. Влияние способа 
прессования на состояние поверхности сыра.  
 

38.  Посолка сыра, назначение и способы. Диффузионно-осмотические процес-
сы при посолке сыра. Влияние различных факторов на продолжительность 
посолки и потери веса сыра. Совершенствование посолки сыра с целью со-
кращения продолжительности и механизации процесса.  
 

39.  Созревание сыров и способы ухода за сыром при созревании. Изменение 
составных частей сырной массы при созревании. Факторы, влияющие на 
выход сыра. Пути совершенствования процесса созревания сыров: сокра-
щение сроков созревания, улучшения его качества, снижение потерь веса. 
Оценка качества сыров. 

40.  Технология отдельных видов сыров. Принципы классификации сыров. Ви-
ды классификации сыров. Условия, определяющие видовые особенности 
сыров. Особенности технологии твердых сычужных сыров с низкой темпе-
ратурой второго нагревания (прессуемые с гладкой коркой и самопрессую-
щиеся, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи).  

41.  Особенности технологии твердых прессуемых и самопрессующихся сыров 
с низкой температурой второго нагревания, с пониженным содержанием 
жира. Технология твердых сычужных сыров с низкой температурой второго 
нагревания и с высоким уровнем молочнокислого процесса (сыры с повы-
шенным уровнем молочнокислого брожения; сыры с чеддеризацией сырной 
массы в пласте; сыры с чеддеризацией и плавлением сырной массы). Сущ-
ность чеддеризации.  

42.  Технология твердых прессуемых сыров с высокой температурой второго 
нагревания. Особенности технологии терочных сыров. Технология мягких 
сычужных сыров без второго нагревания, подразделение их на подгруппы в 
зависимости от используемой микрофлоры. Технология рассольных сыров. 
Особенности технологии кисломолочных сыров. Пороки сыров.  

 
43. Технология плавленых сыров. Классификация. Общая схема технологиче-
ских процессов производства. Подбор сырья для производства плавленых 
сыров. Соли-плавители. Химизм действия солей-плавителей. Составление 
смеси. Созревание сырной массы. Режим плавления. Расфасовка сыра. Ох-
лаждение. Совершенствование технологии, расширение ассортимента и по-
вышение качества плавленых сыров. Упаковка, транспортировка и хранение 
сыров. Требования к качеству различных видов сыров. Пороки плавленых 
сыров. 

 
44.  Технология масла. Физико-химические основы производства масла мето-
дами периодического и непрерывного сбивания. Сущность и режимы высо-
котемпературной и низкотемпературной обработки сливок. Роль термоме-
ханических факторов в интенсификации процессов подготовки сливок к 
сбиванию.  
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45.  Закономерности процесса кристаллизации молочного жира. Концентриро-
вание жировой фазы и дестабилизация эмульсии. Роль поверхностных явле-
ний при сбивании сливок. Современные представления о маслообразова-
нии. Факторы, влияющие на скорость сбивания, консистенцию масла и сте-
пень использования жира. Промывка и обработка масляного зерна, влияние 
на структуру и свойства масла. Регулирование массовой доли влаги. Осо-
бенности периодического и непрерывного сбивания. 

 
46.  Физико-химические основы производства масла из высокожирных сливок. 
Состав и свойства высокожирных сливок как концентрированной системы. 
Фазовые превращения в молочном жире. Полиморфизм глицеридов.  
 

47.  Плавление и отвердевание молочного жира в дисперсном состоянии при 
термомеханической обработке. Преобразование высокожирных сливок в 
масло. Структурообразование и консистенция масла в зависимости от ре-
жимов работы маслообразователя.  
 

48.  Технологические параметры процесса маслообразования. Поточное произ-
водство сливочного масла с применением термостатирования и вакуум-
образования. Технико-экономическая оценка различных способов произ-
водства масла. 

 
49.  Особенности производства различных видов масла. Биологический и хи-
мический способы придания маслу специфического вкуса и аромата. Спо-
собы внесения наполнителей. Повышение биологической ценности масла.  
 

50.  Регулирование жирнокислотного состава масла введением растительного 
масла. Особенности технологии масла с наполнителями, обогощенного бел-
ком, масла с измененным жирнокислотным составом. 

 
51. Технология топленого масла и молочного жира. Фракционирование молоч-
ного жира. 

 
52. Направления развития техники маслоделия. Технико-экономическая оценка 
различных способов производства масла. 

 
53.  Влияние способов производства и компонентного состава на структуру и 
качество сливочного масла. Повышение качества и способы прогнозирова-
ния стойкости масла при хранении. 

 
54.  Восстановленные молочные продукты. Классификация, состав, пищевая 
ценность восстановленных молочных продуктов. Характеристика сырья для 
производства восстановленных молочных продуктов. Физико-химические 
основы процесса растворения сухих молочных продуктов. Технология вос-
становленных молочных продуктов. 
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55.  Технология переработки вторичного сырья. Принципы полного и рацио-
нального использования основных компонентов молока. Резервы обезжи-
ренного молока, пахты и сыворотки и экономическая эффективность их пе-
реработки. Состав и свойства вторичного сырья. 

 
56.  Выделение белков молока из вторичного молочного сырья с применением 
различных способов коагуляции. Технология молочно-белковых концентра-
тов и заменителей цельного молока. 

 
57.  Состав, свойства и биологическая ценность молочной сыворотки и пути ее 
использования. 

 
58.  Методы выделения различных компонентов из молочной сыворотки и их 
переработка. Биологическое обогащение молочной сыворотки. Технология 
сгущенной, сухой молочной сыворотки и молочного сахара. 

 
59.  Перспективные направления производства молочных продуктов. 

Новые виды молочных продуктов. Использование различных наполнителей рас-
тительного и животного происхождения в производстве молочных продуктов. 
Способы удлинения сроков хранения молочных продуктов. 
 

60.  Производство молочных продуктов с использованием отдельных фракцио-
нированных составных частей молока. 

 
 Технология рыбы и нерыбных продуктов моря 

 
1. Развитие научных основ технологии рыбы и нерыбных продуктов моря. На-
правление научных исследований в современной рыбной промышленности. 
Прогрессивные способы переработки рыбы и беспозвоночных. Пути рас-
ширения ассортимента рыбных продуктов.  

 
2.  Химический состав морского и пресноводного животного сырья. Вода, 
распределение в ткани. Белковые соединения: содержание и распределение 
в организме. Белки саркоплазмы, миофибрилл, соединительной ткани. 
Влияние различных факторов на состав, свойства и содержание их. Нуклеи-
новые кислоты. Небелковые азотистые вещества. Нуклеотиды и продукты 
их превращений. Липиды, состав, содержание. Свободные жирные кислоты. 
Углеводы, содержание, состав. Витамины. Минеральные вещества.  

 
3.  Физико-химические изменения, протекающие в рыбном сырье. Биохимиче-
ские процессы, протекающие в рыбном и нерыбном сырье в период по-
смертного окоченения. Превращения углеводов, белков, сдвиг активной ки-
слотности, разложение нуклеотидов, изменение липидов. Водоудерживаю-
щая способность мяса и влияние на нее технологических факторов. Влияние 
посмертного окоченения на водоудерживающую способность мяса. 
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4. Влияние физических и химических факторов, протекающих в сырье на его 
качество: механизм окисления липидов, гематиновый катализ, влияние со-
лей. 

 
5. Микробиологические процессы. Санитарно-гигиеническая оценка сырья, 
определение его пригодности для обработки. 

 
6. Технологическая пригодность сырья: упитанность, свежесть, физические и 
физико-химические показатели. Методы предохранения рыбного сырья от 
порчи. 

 
7.  Охлаждение и замораживание сырья, хранение. Основы консервирующего 
действия льда. Методы охлаждения рыбы. Химические средства, увеличи-
вающие срок хранения сырья. Влияние отрицательных температур на мик-
роорганизмы.  
 

8. Изменения, происходящие в мясе рыбы под влиянием замораживания. За-
мораживание и холодильное хранение морских беспозвоночных животных. 
Транспортировка мороженых продуктов. Дефростация мороженых продук-
тов. 

 
9.  Технология рыбной продукции. Посол рыбы. Физико-химические процес-
сы, протекающие при посоле рыбы. Созревание соленой рыбы. Производст-
во и хранение соленых продуктов. 

 
10. Маринование рыбы. Созревание маринованной рыбы. Производство и хра-
нение маринованных продуктов. 

 
11.  Копчение рыбы. Коптильный дым. Роль дыма в образовании органолепти-
ческих показателей. Производство копченой рыбы.  

 
12.  Производство сушеной рыбы. Химические, биохимические и микробиоло-
гические изменения сушеной рыбы. Способы сушки рыбы и их характери-
стика.  

 
13.  Технология рыбных консервов. Основы тепловой стерилизации. Измене-
ния, происходящие в рыбных консервах во время стерилизации. Процесс 
производства рыбных консервов. 

 
14.  Технология рыбных колбас и пастообразных продуктов. Влияние физико-
химических свойств сырья на качество рыбных колбас. 

 
15.  Технология кормовых и технических продуктов из рыбного сырья и беспо-
звоночных. Рыбные и белковые гидролизаты. Жиры. Кормовая мука из ры-
бы и отходов разделки беспозвоночных животных. Концентраты витамина 
А. Не пищевые побочные продукты. 
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 Холодильная технология пищевых продуктов 
 

1. Состояние и развитие холодильной технологии. Роль холодильной техноло-
гии на современном этапе развития пищевой индустрии. Направления науч-
ных исследований в области холодильной технологии. 

2.  Общие основы холодильной технологии. Химический состав и основные 
свойства пищевых продуктов. Коллоидно-химические свойства пищевых 
продуктов. Физические свойства и теплофизические характеристики пище-
вых продуктов. Геометрические характеристики. Гигротермические харак-
теристики. 

3. Влияние температурного воздействия на клетки, ткани и организмы. При-
менение холода для консервирования. Характеристика анабиоза. Повреж-
дающее действие низких температур. Устойчивость биологических объек-
тов к действию низких температур. Влияние скорости понижения темпера-
туры на биологические объекты.  

4. Состояние и роль воды в биологических объектах. Свойства влаги, как ос-
новного компонента пищевых продуктов. Формы связи влаги, содержащей-
ся в биологических материалах. Вымороженная вода в пищевых продуктах. 

5. Микроорганизмы и холод. Микрофлора воздуха. Микрофлора продуктов. 
Действие микроорганизмов на пищевые продукты. Влияние низких темпе-
ратур на рост и размножение микроорганизмов. Устойчивость микроорга-
низмов к отрицательным температурам. Адаптация микроорганизмов к низ-
ким температурам. Микробостатические средства, применяемые при холо-
дильном хранении продуктов.  

6. Основы холодильной обработки и оценка условий холодильного хранения. 
Принципы сохранения пищевых продуктов с использованием холода. 
Оценка качества пищевых продуктов. Охлаждение и хранение продуктов в 
охлажденном состоянии. Охлаждение и хранение продуктов при близкрио-
скопических температурах.  

7. Замораживание и хранение продуктов в замороженном состоянии. Размо-
раживание и хранение продуктов в размороженном состоянии. Характери-
стика режимов хранения при различных системах охлаждения. Вспомога-
тельные средства, применяемые при холодильном хранении пищевых про-
дуктов.  

8. Характеристика охлаждающих сред. Газообразные среды. Жидкие среды. 
Твердые среды. 

9.  Теоретические основы холодильной технологии. Техника холодильной об-
работки пищевых продуктов 

10. Подготовка камер и прием продуктов. Типы холодильников и их планиров-
ка. Санитарно-гигиенический режим в холодильных камерах. Прием про-
дуктов.  

11. Холодильная обработка мяса и мясных продуктов. Пищевая ценность и со-
став мяса. Охлаждение мяса. Замораживание мяса. Хранение замороженно-
го мяса. Размораживание мяса. Изменения в мясе при охлаждении, замора-
живании и хранении.  
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12.  Холодильная обработка и хранение птицы и яиц. Пищевая ценность и со-
став мяса птицы. Холодильная обработка и хранение битой птицы. Хране-
ние дичи. Строение и состав яйца. Хранение яйца. Холодильная обработка и 
хранение яичного меланжа.  

13.  Холодильная обработка молока и молочных продуктов. Состав и свойства 
молока. Холодильная обработка и хранение молока. Хранение масла. Холо-
дильная обработка сыра и его хранение. Хранение кисломолочных продук-
тов. 

14. Холодильная обработка рыбы и рыбных продуктов. Пищевая ценность и со-
став мяса рыбы. Породы рыб. Оценка качества рыбы. Охлаждение рыбы. 
Замораживание рыбы. Хранение рыбы и рыбных продуктов. 

15. Холодильная обработка плодов и овощей. Состав и свойства плодов и ово-
щей. Охлаждение и хранение. Замораживание плодов и овощей.  

16.  Математическое описание теплового состояния тел при холодильной обра-
ботке. Общие уравнения теплопроводности. Уравнения теплового состоя-
ния тел. Приближенное интегрирование уравнения теплопроводности мето-
дом сеток. Приближенные решения уравнения теплопроводности при изме-
нении агрегатного состояния. 

17. Охлаждение пищевых продуктов. Элементы теории охлаждения. Методы 
охлаждения. Расход холода на охлаждение. Порядок теплового расчета ка-
меры охлаждения. 

18.  Замораживание пищевых продуктов. Процесс образования льда при замо-
раживании. Изменение тепловых показателей при замораживании. Основ-
ные тепловые расчеты при замораживании. Температурные графики при 
замораживании. Распределение кристаллов льда и коллоидные явления при 
замораживании. 
 

19.  Способы замораживания пищевых продуктов. Типы морозильных аппара-
тов. Тепловая нагрузка морозильного аппарата. Порядок теплового расчета 
морозильных аппаратов. 

20. Хранение пищевых продуктов. Основные процессы и изменения, происхо-
дящие в продуктах животного происхождения. Автолитические процессы. 

21.  Изменения при охлаждении и хранении в охлажденном состоянии. Изме-
нения при подмораживании и хранении в подмороженном состоянии. Из-
менения при замораживании и хранении в замороженном состоянии. Изме-
нения при хранении.  
 

Темы рефератов 
1. Разработка продуктов из рыбы с гепатопротекторными свойствами для функ-
ционального питания 
2. Оптимизация рецептур функциональных мясных продуктов для спортивного 
питания  
3. Исследование химического состава и физико-химических свойств молочного 
сырья с целью разработки рекомендаций по повышению качества продуктов  
4. Разработка технологии ферментированных сыровяленых мясопродуктов для 
школьного питания 
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5. Разработка рациональной технологии переработки баранины с учетом регио-
нальных особенностей Поволжья 
 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
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