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В практикуме приводится описание частной технологии произ-

водства молочной продукции: питьевого молока, сливок, кисло-

молочных напитков, сметаны, творога и творожных изделий, 

сливочного масла и сыра; освещены вопросы, связанные с техно-

логией производства различных видов мясопродуктов.Изложена 

техника определения лабораторных методов исследований каче-

ственных показателей молочной и мясной продукции. Представ-

лены продуктовые расчеты, производственно-технологические 

журналы выработки продуктов, а также справочный и норматив-

ный материал. 
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