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1 Пояснительная записка
Целью вступительного испытания является проверка усвоения поступающими знаний в области технологии молока и молочных продуктов, необходимых для обучения в аспирантуре.
2 СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА

Раздел 1 Общие технологические процессы обработки молока
Молоко как сырье молочной промышленности. Ресурсы молочного сырья и структура его переработки на современном этапе в нашей стране и за рубежом. Требования к молоку заготовляемому. Принципы, положенные в основу оценки качества молока. Состав и свойства молока, пищевая и биологическая ценность, показатели идентификации сырого молока коровьего и других сельскохозяйственных животных. Пути повышения качества молока заготовляемого. 
Предварительная термомеханическая обработка молока. Приемка, охлаждение, резервирование, промежуточное хранение молока, центробежные методы очистки, режимные параметры, их обоснование. Сепарирование молока, нормализация, гомогенизация,  назначение, способы проведения, используемое оборудование, их влияние на свойства молока. 
Термическая и специальная обработка молока. Термизация молока, назначение, режимные параметры, их обоснование. Пастеризация молока, теоретические основы пастеризации, факторы, определяющие эффективность пастеризации, критерий Пастера. Ультра-пастеризация, назначение, режимные параметры, их обоснование, используемое оборудование. Стерилизация молока, теоретические основы, режимные параметры, используемое оборудование. Способы повышения термостабильности молока. Оптимальные режимы стерилизации. Применение физических методов обработки молока: обработка ИК и УФ излучением, ВЧ и СВЧ- обработка, их анализ, влияние на состав и свойства молока. Баромембранные процессы: микрофильтрация, ультрафильтрация, нанофильтрация, обратный осмос, теоретические основы процессов. Мембранная технология как способ концентрирования, разделения и безтермической пастеризации и стерилизации молока и молочных продуктов. Применение ионного обмена и электродиализа в молочной промышленности.
Раздел 2 Технически важная микрофлора, влияние на безопасность и качество молочных продуктов
Основные представители микрофлоры сырого молока, их количественный и качественный состав, способы попадания в молоко. Факторы, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов в молоке. Влияние способов термомеханической обработки молока на технически важную микрофлору молока. Современные способы производства заквасок на биофабриках, специализированных лабораториях. Видовой состав микрофлоры заквасок для производства молочных продуктов. Способы подготовки и применения заквасок на предприятиях молочной промышленности. Пробиотические микроорганизмы, пребиотики и синбиотики, их использование в молочной промышленности. Меры борьбы с бактериофагией. 

Гигиенические и санитарно-противоэпидемические требования к переработке молока. Санитарно-гигиенический контроль состояния производства. Организация микробиологического контроля сырья, заквасок, технологических процессов производства и готовой продукции на предприятиях молочной промышленности.
Раздел 3 Технология цельномолочных продуктов и мороженого
Ассортимент вырабатываемой продукции. Общая технологическая схема производства. Принципы нормализации сырья. Основные предпосылки режимов термической обработки и гомогенизации молока.
Питьевое молоко (сливки). Основные виды питьевого молока (сливок). Особенности технологии молока пастеризованного, топленого, обогащенного,  основные технологические операции, их назначение, обоснование режимных параметров. Особенности технологии питьевого молока (сливок) длительных сроков годности: стерилизованного, ультра-пастеризованного, технологические схемы, обоснование режимов обработки. Условия и сроки хранения различных видов питьевого молока (сливок). Новые виды питьевого молока и  аналогов, пути расширения ассортимента. 
Жидкие кисломолочные продукты. Классификация кисломолочных продуктов. Общая технологическая схема производства кисломолочных продуктов. Биохимические основы производства. Особенности производства отдельных видов жидких кисломолочных продуктов (кефир, ряженка и др.)  и напитков. Способы удлинения сроков хранения. Пороки жидких кисломолочных продуктов, их профилактика.  Совершенствование способов производства и расширения ассортиментного перечня кисломолочной продукции на современном этапе.
Творог и творожные изделия. Творог и творожные изделия, основные понятия и определения, их идентификация.  Общая технологическая схема производства творога. Способы коагуляции белков молока, способы удаления сыворотки при получении творога, факторы, обуславливающие их  эффективность. Способы стандартизации жира (нормализации) и влаги при производстве Влияние способов производства творога на сроки годности продукции.  Технология зерненого творога и его аналогов. Особенности производства творожных изделий, в том числе сложного компонентного состава, принципы расчета рецептур. Пороки творога и творожных изделий, профилактика пороков.
Сметана. Биохимические и физико-химические основы производства сметаны. Технологическая схема производства сметаны, обоснование режимных параметров. Особенности технологии различных видов сметаны. Способы ускорения производства и повышения качества сметаны. Пороки сметаны и меры их предупреждения. Особенности технологии сметанных продуктов.
Мороженое.  Мороженое, виды их идентификация. Подбор сырья. Методы расчета рецептур. Влияние различных видов сырья на потребительские свойства мороженого. Стабилизаторы, их виды и роль в производстве мороженого. Технологическая схема производства мороженого, обоснование режимных параметров. Физико-химическая сущность процессов созревания, фризерования и закаливания. Влияние состава смеси и технологических факторов на взбитость мороженого и количество вымороженной влаги. Особенности производства мягкого мороженого, мороженого с заменителями молочного жира, кисломолочного мороженого. Пути расширения ассортимента мороженого и повышения качества.
Раздел 4 Технология молочных консервов
Теоретические основы и принципы консервирования. Классификация молочных консервов. Основные процессы производства молочных консервов сухих или концентрированных (сгущенных), их теоретическое обоснование. Изменение компонентов и свойств молока в зависимости от режимов и способов тепловой обработки, выпаривания (концентрирования) и сушки. 

Технология сгущенных молочных консервов. Технологические схемы молока концентрированного (сгущенного): цельного, частично или полностью обезжиренного. Особенности производства концентрированных (сгущенных) молочных составных консервов или молокосодержащих.

Особенности технологии сгущенных молочных консервов с сахаром и другими наполнителями. Производство концентрированных (сгущенных) стерилизованных молочных консервов. Особенности технологии молочных составных или молокосодержащих стерилизованных консервов.

Технология сухого молока,  теоретические предпосылки, способы сушки. Технологические схемы молока сухого цельного, частично или полностью обезжиренного, обоснование режимных параметров. Особенности технологии быстрорастворимого сухого молока. Производство сухих кисломолочных продуктов. Особенности технологии сухих молочных напитков (ферментированных и неферментированных). Сушка молочных продуктов методом сублимации, режимные параметры, их обоснование. 

Современные направления и пути расширения ассортимента молочных консервов и повышения качества продукции.
Раздел 5 Технология сыра
Современное состояние и тенденция развития сыроделия в стране. Принципы классификации сыров с учетом способов коагуляции молока, технологических особенностей производства, физико-химических показателей, используемых микроорганизмов. Общая технологическая схема производства натуральных сыров. Требования к составу и качеству молока для производства ферментативных сыров и других сыров, с учетом способов коагуляции молока. Показатели, определяющие сыропригодность молока. Подготовка молока к свертыванию: резервирование и созревание молока, их роль в производстве сыра; нормализация молока; тепловая и механическая обработка молока, внесение солей и заквасочной микрофлоры. Современные способы предварительной обработки молока перед свертыванием. Сычужный фермент и его роль в сыроделии. Заменители сычужного фермента. Свертывание молока и обработка сгустка. Факторы, влияющие на степень и скорость выделения сыворотки при обработке сгустка. Роль второго нагревания в формировании видовых особенностей сыра. Формование, прессование, посолка сыров, назначение, способы. Факторы, влияющие на продолжительность посолки и потери веса сыра. Созревание сыров, способы ухода за сыром при созревании в зависимости от видовых особенностей. Изменение составных частей сырной массы при созревании. Факторы, влияющие на выход сыра. Пути совершенствования процесса созревания сыров: сокращение сроков созревания, улучшения качества, снижение усушки сыров. Оценка качества ферментативных сыров. Пороки ферментативных сыров.

Технология сычужных сыров с низкой температурой второго нагревания: российский, голландский. Особенности технологии сыров с низкой температурой второго нагревания, с пониженным содержанием жира и Особенности технологии самопрессующихся сыров с  низкой температурой второго нагревания, созревающих с участием микрофлоры сырной слизи: пикантный и др. Особенности технологии сыров с чеддеризацией сырной массы в пласте (чеддер); сыров с чеддеризацией и плавлением сырной массы (сулугуни и др.). Особенности технологии рассольных сыров (брынза). 

Технология сыров с высокой температурой второго нагревания (швейцарский, эмментальский, столичный, маасдам и др.). Особенности технологии терочных сыров.
Технология мягких сычужных сыров, подразделение их на подгруппы в зависимости от используемой микрофлоры. Технология кисломолочных сыров. Технология термокислотных сыров.
Плавленые сыры. Принципы классификации плавленых сыров, общая технологическая схема производства. Сырье: характеристика, принципы подбора, способы предварительной подготовки. Структурирующие и эмульгирующие компоненты (соли-плавители): назначение, характеристика состава и свойств, принципы подбора, химизм действия. Расчет рецептур,  способы. Характеристика отдельных операций: составление смеси, созревание сырной массы, плавление, фасовка, охлаждение, хранение. Особенности технологии различных групп плавленых сыров в зависимости от физико-химических показателей и дополнительной обработки сыров: ломтевые, пастообразные, сухие; пастеризованные, стерилизованные, копченые. Пороки плавленых сыров.
Сырные продукты. Продукты сырные, аналоги сычужного сыра, сырье, способы подготовки сырья, общая технологическая схема. Особенности технологии сырных продуктов в сравнении с сычужными сырами. Продукт сырный плавленый, общая технологическая схема, особенности технологии в сравнении с плавлеными сырами.

Раздел 6 Технология масла
Современное состояние и тенденция развития маслоделия в стране. Классификация и характеристика различных видов масла. Способы производства масла. Технологические схемы производства. Требования к составу и качеству молочного сырья, способы предварительной обработки  в маслоделии. Физико-химические основы производства масла методами периодического и непрерывного  сбивания. Подготовка сливок к сбиванию - высокотемпературная и низкотемпературная обработка сливок. Сущность и режимы. Факторы, влияющие на скорость сбивания, консистенцию масла и степень использования жира. Промывка и обработка масляного зерна, влияние на структуру и свойства масла. Регулирование содержания влаги. Особенности непрерывного сбивания. Регулирование процессов сбивания и обработки, стандартизация масла по влаге.

Физико-химические основы производства масла из высокожирных сливок. Состав и свойства высокожирных сливок как концентрированной системы. Фазовые превращения в молочном жире. Полиморфизм глицеридов. Плавление и отвердевание молочного жира в дисперсном состоянии при термомеханической обработке. Преобразование высокожирных сливок в масло. Структурообразование и консистенция масла в зависимости от режимов работы маслообразователя. Технологические параметры процесса маслообразования. Поточное производство сливочного масла с применением термостатирования и вакуум-образования. Технико-экономическая оценка различных способов производства масла. Особенности производства различных видов масла. Способы внесения наполнителей. Пути повышения пищевой и биологической ценности масла. Особенности технологии масла с различными наполнителями. 

Режимы хранения масла, оценка качества. Пороки масла, их профилактика. Способы прогнозирования и повышения стойкости масла при хранении.Технология топленого масла и молочного жира. Фракционирование молочного жира.

Аналоги сливочного масла. Спреды. Особенности технологии спредов. Факторы, влияющие на качество спредов.  Современные направления и пути расширения ассортимента и повышения качества масла и его аналогов.

Раздел 7 Технология молочных продуктов для детского питания
Характеристика детских молочных продуктов в зависимости от их назначения: продукция детского питания на молочной основе для детей раннего возраста (от 0 до 3 лет); дошкольного возраста (от 3 до 6 лет); школьного возраста (от 6 лет и старше); адаптированные или частично адаптированные начальные или последующие молочные смеси (в том числе сухие); сухие кисломолочные смеси; молочные напитки (в том числе сухие) для питания детей раннего возраста; молочные каши, готовые к употреблению, и молочные каши сухие (восстанавливаемые до готовности в домашних условиях питьевой водой) для питания детей раннего возраста.

Особенности состава и свойства женского молока. Способы обработки коровьего молока с целью приближения его по составу и свойствам к женскому молоку. Виды сырья и компоненты для выработки детских молочных продуктов, требования к ним.

Технологические схемы производства жидких и пастообразных детских молочных продуктов. Особенности технологии для детей разного возраста. особенности технологии молочных напитков для питания детей раннего возраста. Лечебные детские молочные продукты различной биологической ценности. Сухие молочные продукты для детского диетического и лечебного питания, состав, рецептуры, технология производства и применения в домашних условиях. Технология сублимационных продуктов детского питания, особенности подготовки сырья, режимы замораживания и сушки.

Раздел 8 Технология переработки вторичного сырья
Виды вторичного молочного сырья, их характеристика, способы получения. Состав, свойства и пищевая ценность обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки. Направления переработки вторичного сырья.

Ассортимент продуктов из обезжиренного молока. Технология продуктов из обезжиренного молока, сравнительный анализ технологий производства продукции из обезжиренного молока с молоком цельным или частично обезжиренным. Технология молочно-белковых концентратов: казеин, казеинаты, казециты, молочный белок, концентрат натурального казеина.

Ассортимент продуктов из пахты: напитки, творог, сгущенные и сухие продукты. Использование пахты для нормализации сырья по жиру. Особенности технологии продуктов из пахты: свежие и сквашенные напитки, сгущенные и сухие продукты, сыры. Сравнительный анализ технологий производства продукции из пахты с молоком цельным или частично обезжиренным.
Технология продуктов из молочной сыворотки. Состав и свойства различных видов сыворотки. Способы выделения составных частей сыворотки: белков, жира. Сепарирование сыворотки. Тепловая денатурация и коагуляция сывороточных белков. Мембранные методы обработки молочной сыворотки. Белковые продукты из молочной сыворотки. Напитки из осветленной и неосветленной сыворотки. Технология сгущенных и сухих продуктов из молочной сыворотки. Степень и режимы сгущения молочной сыворотки. Параметры сушки молочной сыворотки. Технология молочного сахара и его производных. Состав и свойства различных видов молочного сахара, пути использования.

Технология рекомбинированных продуктов, молочных составных продуктов. Особенности технологии восстановления молока. Производство рекомбинированных молочных продуктов, молочных составных продуктов, в том числе на основе вторичного молочного сырья. Технологии заменителей цельного молока для молодняка сельскохозяйственных животных: жидкие, сгущенные, сухие, БИО-ЗЦМ. Технология заменителей обезжиренного молока (ЗОМ). Использование различных видов молочного и немолочного сырья.

Производство продуктов на молочной основе с использованием отдельных фракционированных составных частей вторичного сырья.
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