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Тема уроку 47, 48: Устаткування підприємств молочної галузі 
Мета: Оволодіди знаннями щодо устаткування підприємств молочної 

промисловост. 

Хід уроку 

Молоко і молочні продукти (масло, сир, кисломолочні продукти та молочні 

консерви) відзначаються високою засвоюваністю і калорійністю. Вони містять 

усі необхідні для життя людини, росту і розвитку її організму поживні речовини 

(білки, жири, вуглеводи, мінеральні солі, вітаміни) і належать до найбільш 

повноцінних продуктів харчування. Отже, молоко та молочні продукти мають 

велике значення для організації здорового та якісного харчування населення. 

Сучасна промислова переробка молока — це складний комплекс 

взаємопов’язаних хімічних, фізико-хімічних, мікробіологічних, біохімічних, 

біотехнологічних, теплофізичних та інших трудомістких і специфічних 

технологічних процесів. У виробництві питного молока та кисломолочних 

продуктів використовуються усі компоненти молока. Виробництво вершків, 

сметани, кисломолочного сиру, масла, сиру ґрунтується на переробці окремих 

компонентів молока. Виробництво молочних консервів пов’язане зі зберіганням 

усіх сухих речовин молока після видалення з нього вологи. Підприємства 

молочної галузі оснащені сучасною переробною технікою. Раціональне 

використання технологічного обладнання потребує глибоких знань його 

особливостей. При цьому важливо максимально зберегти харчову та біологічну 

цінність компонентів сировини в молочних продуктах, які виготовляються. 

Сучасна медицина визначає близько 60 факторів харчування, які людина 

повинна одержувати з їжею. За своїм універсальним складом єдиний у природі 

харчовий продукт – доброякісне молоко – задовольняє потреби організму у цих 

факторах. Молоко – це біологічна рідина, до складу якої входять вода, білки, 

жири, молочний цукор, фосфатиди, стерини, солі органічних кислот, мінеральні 

речовини, мікроелементи, вітаміни, ферменти, гормони, пігменти, імунні тіла, 

гази. Крім великої групи біологічно активних і бактерицидних речовин, у його 

складі є також оротикова кислота, яка бере участь у процесах продовження 

життя, лактаційній діяльності та ферментативній рівновазі організму людини і 

тварини.  

Кисломолочні продукти мають також лікувально-профілактичні якості. 

Вони засвоюються легше й швидше, ніж саме молоко. Їхні лікувальні якості 

зумовлені не тільки вмістом молочної кислоти, етилового спирту, великої 

кількості молочнокислої мікрофлори, а й утворенням в результаті 

життєдіяльності мікроорганізмів антибіотичних речовин. Так, кумис 

використовують для лікування туберкульозу. Важливу роль при цьому 

відіграють продукти змішаного бродіння – молочна кислота, спирт, 

вуглекислота, антибіотики. 
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З вторинної молочної сировини виготовляють молочний білок, харчовий та 

технічний казеїн, молочний цукор, згущену молочну сироватку, замінник 

незбираного молока. 

Таблиця 1. Норми споживання молочних продуктів 

 
 

Споживання 1 л. коров’ячого молока чи кисломолочних продуктів 

задовольняє потребу в білках і жирах на 1/3. 
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