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Цель занятия:
Изучить способы учета молочной продуктивности коров, ознакомится с проведением качественных анализов молока и овладением расчетов, связанными с продажей молока.
· ознакомление с организационно-производственной структурой предприятия;

· изучение основных технологических операций предприятия, ассортимента продукции;

· изучение организации контроля качества и работы лаборатории предприятия;

· практическая работа на рабочих местах;

· сбор информационного материала для выполнения отчета.

Молочная продуктивность коров определяется надоем молока за лактацию и пожизненной молочной продуктивностью.

В производственной деятельности коровы выделяются следующие циклы:

Межотельный – период между двумя отелами, оптимальная продолжительность которого составляет 365 дней.

Лактация – это период от отела до запуска, стандартная продолжительность ее 305 дней. Лактация, продолжительность которой менее 240 дней, считается укороченной, законченной.

Запуск – время, в течение которого корова перестает продуцировать молоко. Продолжительность запуска у малопродуктивных коров до 3 дней, у высокопродуктивных – 5 дней.

Сухостойный – период от запуска до отела, продолжительность периода 45–60 дней.

Сервис-период – период от отела до плодотворного осеменения. Оптимальным считается сервис-период продолжительностью не более 90 дней.

 Производственная деятельность коровы изображена на графике:
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Основная цель в молочном скотоводстве – получить наивысшую молочную продуктивность и одного теленка за год от каждой коровы, без ущерба для здоровья коровы.

Молочная продуктивность каждой коровы определяется на основании контрольных доений, которые проводятся ежемесячно.

Для оценки коровы по молочной продуктивности учитываются следующие показатели: 

Надой молока за месяц = Суточный надой · Число дойных дней в месяце

Число дойных дней в первый месяц лактации считают от отела до конца месяца, в последний месяц лактации – от начала месяца до запуска. Дойные дни остальных месяцев лактации соответствуют календарным дням каждого месяца.

Надой за лактацию = Сумма надоев за каждый месяц от отела до запуска

1% молоко за месяц = Массовая доля жира в молоке · на надой за месяц

Массовая доля жира (МДЖ) в молоке каждой коровы в хозяйстве определяется кислотным методом. Проба молока от каждой коровы берется при контрольном доении.

1% молоко за лактацию = Сумма 1% молока каждого месяца лактации
МДЖ = 1% молоко за лактацию/ надой за лактацию

Молочный жир (кг) за месяц = 1% молоко за месяц / 100,

где 100 – количество 1% молока, которое соответствует 1 кг молочного жира.

Массовая доля жира за лактацию = количество 1% молока 

за лактацию/надой за лактацию

В племенном репродукторе «Ермолинское» разводят черно-пеструю породу крупного рогатого скота молочного направления продуктивности.
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Рисунок  Коровы черно-пестрой породы крупного рогатого скота ОАО «Ермолинское»

Средний удой молока от одной коровы в ОАО «Ермолинское» за 2016 год составил 5448 кг при МДЖ 3,81% и МДБ 3,2%. У коров хорошо развита молочная железа: интенсивность отдачи молока - 1,71 кг/мин при среднесуточном удое 18,3 кг. 

Живая масса телок при первом осеменении составляет 494 кг, в возрасте 21-22 месяца. Средний возраст коров по первому отелу - 30 месяцев, что указывает на хорошую скороспелость животных. Выход живых телят от 100 коров составляет 91%.
В условиях жёсткой конкуренции ОАО «Ермолинское» активно вкладывается в модернизацию производственных мощностей. Инвестиции уже исчисляются десятками миллионов рублей. Объем реализации стабильно растет. Ежегодный прирост продукции составляет более 10%.

В поставщиках сырья у ОАО «Ермолинское» является собственное животноводческое хозяйство.
Применяемые пищевые добавки: сахар - песок; ванилин; изюм; желатин пищевой; кислота лимонная; ароматизатор идентичный натуральному: «Апельсиновая эмульсия К8231»; красители четырех видов: «Тартразин Е102», «Индигокармин Е 123», «Кармуазин Е122», «Понсо 4Р Е124»; ароматизаторы для кондитерских изделий; соль поваренная пищевая.

В год предприятие перерабатывает более 8 тысяч тонн молока. Сейчас предприятие выпускает более 15 наименований молочной продукции, в которой полностью отсутствуют консерванты. Среди них как традиционная продукция (молоко, кефир, сметана, творог). 
Молоко пастеризованное
На пастеризацию направляется отборное по качеству свежее молоко с кислотностью не выше 16 - 18 , плотностью не ниже 1027 кг/м3, степенью чистоты по эталону не ниже І группы и бактериальной обсемененностью по редуктазной пробе не ниже 1-го класса, без посторонних привкусов и запахов. На ОАО «Ермолинское» пастеризованное молоко получают путем пастеризации молока при температуре пастеризации 95 Со, затем мгновенного охлаждения. Эта технология дает возможность сохранить все составляющие молока полезными для организма. 
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Рис. 1 Ванны для пастеризации молока.        Рис.2 Охлаждение молока
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Рис 3. Резервуар для хранения молока
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Рис 4. Водонагреватель, для нагревания молока за счет теплой воды

Технология производства творога

На ОАО «Ермолинское» творог производят традиционным кислотным способом.

Технологический процесс производства творога:

· приемка молока;

· сепарирование молока;

· пастеризация молока;

· сквашивание молока;

· отделение сыворотки от творога;

· расфасовка и хранение.

Творог - белковый кисломолочный продукт, изготовляемый сквашиванием пастеризованного нормализованного цельного или обезжиренного молока с последующим удалением из сгустка части сыворотки и отпрессовыванием белковой массы. Перед употреблением в пищу такой творог необходимо подвергнуть тепловой обработке (приготовление сырников, вареников, производство плавленых сыров).

В зависимости от массовой доли жира творог подразделяют на три вида: жирный, полужирный и нежирный. Творог имеет чистые кисломолочные вкус и запах; для первого сорта допускается слабо выраженный привкус кормов, тары, легкой горечи. Консистенция нежная, однородная; для жирного творога первого сорта допускается несколько рыхлая и мажущаяся, для нежирного - рассыпчатая, с незначительным выделением сыворотки. Цвет белый, слегка желтоватый, с кремовым оттенком, равномерный по всей массе; для жирного творога первого сорта допускается некоторая неравномерность цвета.

Цельное молоко сепарируют при 55±5 Со, соблюдая правила, предусмотренные технической инструкцией по эксплуатации сепараторов.

Нормализацию молока по массовой доле жира проводят в потоке.

Очищенную нормализованную смесь гомогенизируют при температуре 55±5 Со и давлении 15±2,5 Мпа.

Гомогенизированную смесь для творога 9% пастеризуют при температуре 95±2 Со с выдержкой 20 секунд, обезжиренное молоко для творог 0,5% - с выдержкой 300 секунд.

После пастеризации смесь охлаждают до температуры 20-28 Со и направляют в творожные котлы для подогрева до требуемой температуры и заквашивания. Если пастеризованная смесь не будет сразу заквашена, ее охлаждают до температуры 4±2 Со и хранят в творожных котлах не более 6 часов. После хранения смесь подогревают до температуры заквашивания.

Нормализованную смесь перед заквашиванием нагревают до температуры 26-32 Со путем подачи в рубашку горячей воды.

Хлористый кальций при непрерывном перемешивании в виде водного раствора с массовой долей хлористого кальция 30-40%, которую уточняют по плотности при 20 Со.

После внесения закваски и хлористого кальция смесь перемешивают в течение 10-15минут. Через 1час проводят повторное перемешивание в течение 5 минут, затем оставляют в покое. Сквашивание проводят до образования плотного сгустка требуемой активной кислотности - рН=4,7-4,55. Продолжительность сквашивания 6-12 часов.
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Рис 5. Ванна для прессовки творога. Сыворотка стекает на пол, а после смывается в канал, специально выделенный для этого.
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Рис 6. Твороженная ванна.
Контроль производства
Контроль производства имеет своей целью обеспечить выпуск продукции в строгом соответствии с требованиями нормативно-технических документов. Гарантом такого соответствия является сертификат соответствия. Контроль качества - это контроль, который позволяет установить соответствие продукции заданным требованиям или выявить допущенные отступления, чтобы исправить их перед поставкой продукции заказчику.
Таблица 1 Определение сорта молока

	Наименование показателя
	Норма для молока, сорт

	
	высший
	первый
	второй
	несортовое

	Кислотность, °Т
	От 16,00

До 18,00
	От 16,00

До 18,00
	От 16,00

До 20,99
	Менее 15,99

или более 21,00

	Группа чистоты не ниже
	1
	1
	2
	3

	Плотность, кг/[image: image8.png]



	1028,0
	1027,0
	1027,0
	менее 1026,0

	Температура замерзания, °С
	Не выше – 0,520
	Выше – 0, 520


Таблица  2 Определение сортности молока по бактериологическим показателям

	Наименование показателя
	Норма для молока, сорт

	
	высший
	первый
	второй
	несортовое

	Бактериальная загрязненность
	До 300 тыс. в 1 мл
	До 500 тыс. в 1 мл
	До 4 млн в 1 мл
	До 20 млн в 1 1 мл

	Наличие патогенных микроорганизмов
	Не допускается

	Наличие соматических клеток
	До 50 тыс. в 1 мл
	До 1 млн в 1 мл
	Более 1 млн в 1 мл

	Токсические элементы
	Должны отсутствовать


 При организации технологического контроля следует руководствоваться «Инструкцией по технологическому контролю на предприятиях молочной промышленности».

Входной контроль - это поэтапный контроль на каждой технологической линии. При приемке проверяют документы, сопровождающие партию: товаротранспортная накладная для юридических лиц, этикетка для физических лиц, ветеринарное свидетельство. Принятое молоко очищают от механических примесей на центробежных очистителях или пропускают через фильтрующие материалы. Затем молоко направляют на переработку или охлаждают до температуры 4±2 °С и хранят в резервуарах промежуточного хранения. Хранение охлажденного до 4 °С молока до переработки не должно превышать 12 часов, до температуры 6 °С - 6 часов.

Промежуточный контроль - это контроль, который обнаруживается в критических контрольных точках технологической линии. Промежуточный контроль включает технохимический и микробиологический контроль. Если в исследуемом продукте пороков не обнаружено, продукт можно допускать в реализацию.
Таблица 3 Определение класса молока по редуктазной пробе с метиленовым голубым
	Класс молока
	Оценка качества молока
	Скорость обесцвечивания индикатора
	Количество бактерий в мл молока

	1
	Хорошее
	Более 5,5 ч
	До 500 тыс.

	2
	Удовлетворительное
	От 2 до 5,5 ч
	До 4 млн

	3
	Плохое
	От 20 мин до 2 ч
	До 20 млн

	4
	Очень плохое
	До 20 мин
	Свыше 20 млн


Контроль производства, определение и дозировку массы сырья, материалов и готовой продукции, установку заданий системы автоматизированного управления производят в соответствии с картой метрологического обеспечения, прилагаемой к технической инструкции на вырабатываемый продукт.
Показатели качества готовой продукции напрямую зависят от показателей качества используемого сырья. Показатели качества сырья и готовой продукции и методы их исследования установлены соответствующей нормативной документацией. Вся готовая продукция, выпускаемая ОАO «Ермолинское», анализируется в собственной производственной лаборатории. Органолептические показатели оцениваются с помощью дегустации. Перед проведением анализов производится отбор проб. Пробы отбираются начальником лаборатории ОАО «Ермолинское» по ГОСТ.

Отбор проб сырья осуществляется по ГОСТам 26809-86 «Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу» и 13928-84 «Молоко и сливки заготовляемые. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу».
Таблица  4 Органолептические требования к молоку в соответствии с ГОСТом.
	Наименование показателей
	Норма для молока, сорт

	
	высший
	первый
	второй
	несортовое

	Консистенция
	Однородная жидкость без осадков и хлопьев. Замораживание не допускается.
	Наличие хлопьев белка, механических примесей

	Вкус и запах
	Чистый, без посторонних запахов и привкусов, не свойственных свежему натуральному молоку
	Выраженный кормовой привкус и запах

	
	
	Допускается в зимне-весенний период слабовыраженный кормовой привкус и запах
	

	Цвет
	От белого до светло-кремового
	Кремовый, от светлого до серого


Отбор проб молока производят в присутствии сдатчика. Перед отбором проб осматривают всю партию и устанавливают недостатки упаковки.

Молоко перемешивают мутовкой, перемещая ее вверх и вниз 8-10 раз, добиваясь полной однородности молока.

После перемешивания молока точечные пробы отбирают цилиндрической трубкой (металлической или пластмассовой с внутренним диаметром 9 мм по всей длине трубки), медленно погружая ее до дна автомобильной цистерны. Точечные пробы помещают в посуду, перемешивают и составляют из них объединенную пробу объемом около 1,00 дм3 (л).

Из объединенной пробы молока после перемешивания выделяют пробу, предназначенную для анализа, объемом около 0,5 л.

На посуду с пробами для анализа молока должна быть наклеена этикетка или бирка, сохраняющаяся до окончания анализа, на которой указывают наименование сдатчика, дату и время отбора проб.

В пробе от каждой партии в лаборатории предприятия определяют вкус, запах, консистенцию, цвет, внешний вид молока, содержание жира, кислотность, группу чистоты, бактериальную обсемененность. При подозрении на фальсификацию молоко должно быть проверено на натуральность.

Среднюю пробу молока, предназначенную для определения физико-химических и органолептических показателей, после перемешивания доводят до температуры 20±2Со.

Органолептические показатели, температуру, плотность, чистоту, кислотность, массовую долю жира определяют в каждой партии молока.

Молоко сырое, не соответствующее требованиям второго сорта приемке на пищевые цели не подлежит.
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Рис 7,8. Лаборатория для проверки качества молока
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Рис 9. Добавки                           Рис 10. Прибор для измерения качества молока
Выводы:

· ОАО «Ермолинское» является прибыльным предприятием с мощной материально-технической базой и большим экономическим потенциалом, у предприятия большие планы на будущее;
· Средний удой молока от одной коровы в ОАО «Ермолинское» за 2016 год составил 5448 кг при МДЖ 3,81% и МДБ 3,2%. У коров хорошо развита молочная железа: интенсивность отдачи молока - 1,71 кг/мин при среднесуточном удое 18,3 кг. 

· Живая масса телок при первом осеменении составляет 494 кг, в возрасте 21-22 месяца. Средний возраст коров по первому отелу - 30 месяцев, что указывает на хорошую скороспелость животных. Выход живых телят от 100 коров составляет 91%.
· Производимая продукция является высококачественной, соответствует требованиям нормативных документов;

· Ассортимент и качество продукции удовлетворяют спросу покупателей;

· В целом работа предприятия является эффективной, предприятие имеет: высокое качество продукции, профессиональную команду управления, отлаженные каналы сбыта.
Предложения производству:

· Для повышения конкурентоспособности выпускать новые виды продукции, тем самым привлекая новых потребителей;

· Больше уделять внимание рекламе, которая способствует продвижению товара от производителя к потребителю.
