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Анотація
Назва роботи: «Збірник задач з професії «Сировар».
Методична розробка містить збірку задач, які кваліфікований робітник повинен вміти розв’язувати під час виробництва твердого сичужного сиру. 
Розробка може бути використана викладачами спеціальних предметів та майстрами виробничого навчання з професії «Сировар» 2-3-4-го розрядів.  
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Вступ
В 2023 році був затверджений новий Державний освітній стандарт з професії 8272 «Сировар», де важливе значення мають математичні компетентності в оволодінні професією, що і зумовило пошук нових підходів до викладання спеціальних предметів та виробничого навчання. Здійснено складання та систематизацію розрахункових задач даної професії 2-3, 4 розрядів.
У методичній розробці наведено приклади розв’язання задач з таких тем: 
· Розрахунки при прийманні молока на підприємстві.
· Розрахунки при проведенні сепарування молока.
· Розрахунок компонентів та їх підготовка до внесення в суміш молока під час виробництва сиру.
· Задачі для нормалізації молока при виробництві сиру різної жирності.
Кожен тип розрахунків містить короткі теоретичні відомості  та пояснення послідовності їх проведення.
Мета даного збірника – сприяти активізації навчання, підвищення якості підготовки кваліфікованих робітників для молочної промисловості.
Оскільки освіта не може працювати за старими моделями ми повинні використовувати онлайн сервіси. Тому кожна задача має QR- код, який відкриває посилання на сайт LearningApps, де можна зробити розв’язок задач. Даний вид завдань сприятиме підвищенню мотивації для оволодіння професією «Сировар». 
Методичну розробку «Збірник задач з професії «Сировар» можуть використовувати викладачі та майстри виробничого навчання з професії на уроках професійно-практичної та професійно-теоретичної підготовки майбутніх кваліфікованих робітників. Наявність певної кількості однотипних задач дозволяє добирати задачі для самостійної роботи здобувачів освіти.
 


1. Розрахунки при прийманні молока на підприємстві.
Державний освітній стандарт 
ДОС 8272.С.10.51-2023
Професія: Сировар
Код: 8272
Професійна кваліфікація: сировар 2-3-го розряду
Тема: «Приймання та первинна обробка молока»
1. Перерахунок кількості молока з літрів у кілограми.
Облік молока на підприємствах проводять зважуванням на вагах або за об’ємом на молоколічильниках. Оплата за прийняте молоко проводиться в кілограмах. Тому необхідно зробити перерахунок кількості молока з літрів у кілограми. Для цього використовують фактичну густину молока, тобто густину молока при  його фактичній температурі.
Для перерахунку літрів у кілограми необхідно кількість молока у літрах помножити на фактичну густину або за формулою:
М = V * Д, де 
М – маса молока в кілограмах, 
V – об’єм молока в літрах,
Д – густина молока в г/см3.
Приклад:
На підприємство прийняли 1200 л молока з густиною 1,028 г/см3. Визначити масу молока в кілограмах.
Дано: 
V – 1200 кг
Д – 1,028 г/ см3
М - ?       
Розв’язок:
М = V * Д;
М= 1200 * 1,028 = 1233,4 =1234 кг
Відповідь: маса прийнятого молока 1234 кг.
2. Визначення кількості жироодиниць молока.
Для проведення деяких обчислень на підприємстві необхідно визничити жироодиниці молока. Для цього необхідно масу молока в кілограмах помножити на масову частку жиру в молоці.
К ж.од = М * Ж , де 
К ж.од. - кількість жироодиниць,
М – маса молока в кілограмах,
Ж - масова частка жиру в молоці у %.
Приклад:
Визначити кількість жироодиниць у прийнятому молоці. Маса молока становить 1234 кілограми, масова частка жиру в молоці - 3,7 %.
Дано:
М – 1234 кг
Ж - 3,7 %.
К ж.од . – ? 
Розв’язок: 
К ж.од = М * Ж;
К ж.од =1234 * 3,7 = 4566 ж.од.
Відповідь: кількість жироодиниць молока 4566.
3. Визначення кількості молока базисної жирності.
Для проведення розрахунків з господарствами за прийняте молоко, та для зручності проведення звітів на підприємстві прийнято базисний жир молока. В Черкаській області він становить 3,4 %.
Щоб визначити кількість молока базисної жирності необхідно кількість молока  фактичної жирності в кілограмах помножити на масову частку жиру в молоці і поділити  на базисну жирність.
К м.баз.= М * Ж : Ж баз., де 
К м. баз. = кількість молока базисної жирності,
М – маса молока в кілограмах,
Ж - масова частка жиру в молоці у %,
Ж баз. - масова частка жиру в базисному молоці 3,4 %,
Приклад:
На підприємство прийняли 1500 кілограмів молока з масовою часткою жиру 3,6 %. Визначити кількість кілограмів молока базисного.
Дано: 
М – 1500 кг
Ж - 3,6%
Ж баз. – 3,4% 
К м. баз. - ? 
Розв’язок:    
К м. баз. = М * Ж : Ж баз.
К м. баз. = 1500 * 3,6 : 3,4 = 1588 кг баз.
Відповідь: кількість кілограмів молока базисного 1588 кг.
4. Визначення середнього відсотку жиру в молоці кількох партій.
Щоб визначити середню жирність молока кількох партій у %, необхідно спочатку знайти кількість жироодиниць в кожній партії молока, а потім їх суму розділити на загальну кількість молока в кілограмах.
Ж сер. = ∑ж.од. : ∑кг , де 
Ж сер. –середній % жиру в молоці, 
∑ж.од.- сума жироодиниць молока декількох партій,
∑кг – сума кілограмів молока декількох партій.
Приклад:
На підприємство поступило декілька партій молока:
1партія – 1200 кг з масовою часткою жиру 3,5 %
2 партія – 900 кг з масовою часткою жиру 3,9 %
3 партія – 2100 кг з масовою часткою жиру 3,2 %.
Визначити середній % жиру молока. 
Дано:
М1 = 1200 кг; Ж1 = 3,5 %;
М2 = 900 кг; Ж2 = 3,9 %;
М3 = 2100 кг; Ж3 = 3,2 %.
Ж сер. -?
Розв’язок:  
1. Визначаємо жироодиниці кожної партії молока:
К ж.од.1 = 1200 * 3,5 = 4200 ж. од.
К ж.од.2 = 900 * 3,9 = 3510 ж. од.
К ж.од.3 = 2100 *3,2 = 6720 ж. од.
2. Визначаємо суму жироодиниць:
∑ ж.од. = Кж.од.1 + Кж.од.2 + Кж.од.3
∑ ж.од. = 4200 + 3510 + 6720 = 14430 ж. од. 
3. Визначаємо суму кілограмів молока:
∑ кг = М1 + М2 + М3;
∑ кг = 1200 + 900+ 2100 = 4200 кг
4. Визначаємо середній % жиру прийнятого молока 
Ж сер. = ∑ж.од. : ∑кг;
Ж сер. = 14430 : 4200 = 3,4 %
Відповідь: середній % жиру прийнятого молока 3,4 %.
Приклад:
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 1536 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,6 %,
2. 1930 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,5 %,
3. 920 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,3 %.
 Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока.
Розв’язок:
1. Перераховуємо кількість молока з літрів у кілограми.
М1 = 1536 * 1,028 = 1579 кг
М2 = 1930 * 1,027 = 1982 кг
М3 = 920 * 1,029 = 947 кг
2. Визначаємо загальну суму кілограмів прийнятого молока:
∑ кг = 1579 + 1982 + 947 = 4508 кг
3. Визначаємо жироодиниці молока від кожної партії:
К ж.од .1 = 1579 * 3,6 = 5684 ж. од.
К ж.од .2 = 1982 * 3,5 = 6937 ж. од.
К ж.од .3 = 947 * 3,3 = 3125 ж. од.
4. Визначаємо загальну суму жироодиниць:
∑ ж.од = 5684 + 6937 + 3125 = 15746 ж. од.
5. Визначаємо кількість молока базисної жирності:
К м.баз.1 = 1579 * 3,6 : 3,4 = 1672 кг баз.;
К м.баз.2 = 1982 * 3,5 : 3,4 = 2040 кг баз.;
К м.баз.3 = 947 * 3,3 : 3,4 = 919 кг баз.
6. Визначаємо загальну суму кілограмів молока базисної жирності:
∑ кг баз. = 1672 + 2040 + 919 = 4631 кг баз.
7. Визначаємо середній % жиру прийнятого молока.
Ж сер. = ∑ж.од. : ∑кг
Ж сер. = 15746 : 4508 = 3,49 ≈ 3,5 %
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 4508 кг, загальна сума жироодиниць молока 15746 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4631 кг баз., середній % жиру прийнятого молока 3,5 %.
Задачі для самостійного розв’язку
Задача 1.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 1080 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,9 %,
2. 1130 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,2 %,[image: ] 1600 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,6 %.
Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 3918 кг, загальна сума жироодиниць молока 13973 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4110 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 2.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 1350 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,4 %,
2. 2135 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,6 %,
3. 840 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,3 %.
[image: ]Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 4445 кг, загальна сума жироодиниць молока 15465 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4548 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 3.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 2020 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,5 %,
2. 985 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,8 %,
3. 735 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,1 %. 
[image: ]Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 3844 кг, загальна сума жироодиниць молока 13456 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 3957 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 4.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 875 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,2 %,
2. 1329 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,7 %,
3. [image: ]1135 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,6 %. 
Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 3434 кг, загальна сума жироодиниць молока 12140 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 3571 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 5.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 1220 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,5 %,
2. 1980 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,8 %,
3. 900 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 4,0 %. 
[image: ]Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 4216 кг, загальна сума жироодиниць молока 15830 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4656 кг баз., середній % жиру 3,7 %.

Задача 6.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 790 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,8 %,
2. 1965 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,1 %,
3. 2140 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,3 %.
[image: ]Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 5031 кг, загальна сума жироодиниць молока 16605 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4884 кг баз., середній % жиру 3,3 %.
Задача 7.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 1363 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,6 %,
2. 1905 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,5 %,
3. [image: ]1050 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,2 %.
Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 4437 кг, загальна сума жироодиниць молока 15346 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4514 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 8.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 2200 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,3 %,
2. 1240 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,5 %,
3. [image: ]915 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 4,1 %.
Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 4476 кг, загальна сума жироодиниць молока 15779 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 4641 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 9.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 3100 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,3 %,
2. 883 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 3,6 %,
3. 1315 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та м. ч. жиру 3,7 %.
[image: ]Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній % жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 5445 кг, загальна сума жироодиниць молока 18781 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 5523 кг баз., середній % жиру 3,5 %.
Задача 10.
На підприємство прийняли 3 партії молока:
1. 1633 л молока з густиною 1,028 г/ см3 та  м. ч. жиру 3,2 %,
2. 2616 л молока з густиною 1,027 г/ см3 та м. ч. жиру 3,7 %,
3. 815 л молока з густиною 1,029 г/ см3 та м. ч. жиру 4,1 % 
Визначити масу прийнятого молока в кілограмах, кількість жироодиниць кожної партії молока, кількість кілограмів молока базисного. Визначити середній [image: ]% жиру прийнятого молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Загальна маса прийнятого молока 5203 кг, загальна сума жироодиниць молока 18747 ж. од., загальна сума кілограмів молока базисної жирності 5513 кг баз., середній % жиру 3,6 %.


2. Розрахунки при проведенні сепарування молока.
Державний освітній стандарт
ДОС 8272.С.10.51-2023
Професія: Сировар
Код:	 8272
Професійна кваліфікація: 	сировар 2-3-го розряду
Тема: «Механічна обробка молока»
Сепарування – це процес розділення незбираного молока на вершки та знежирене молоко. В залежності від подальшого використання отриманих вершків регулюють їх жирність. Масова частка жиру в знежиреному молоці не повинна перевищувати 0,05 %.
Кількість вершків та знежиреного молока, отриманих від сепарування, можна розрахувати використовуючи графічний спосіб за допомогою трикутника.
Суть даного способу полягає в тому, що у вершинах трикутника записують складові частини молока у відсотках (масову частку жиру молока незбираного Ж м.незб., масову частку жиру молока знежиреного Ж м.знеж., масову частку жиру вершків Ж вершк.). Послідовність запису значення не має. На внутрішніх сторонах трикутника навпроти кута з відповідним значенням складової молока записують значення маси молока незбираного М м. незб., маси вершків М вершк. та маси молока знежиреного М м.знежир. На зовнішніх сторонах трикутника записують різницю між значеннями масової частки жиру, що знаходяться у вершинах трикутника, яку отримують відніманням від більшої величини меншої.
                                            Ж м.незб

         М м. незб.


Мвершк
М м. знеж

         (Ж м.незб. - Ж м.знеж.)                                    (Ж вершк  - Ж м.незб.)
                                                       

 Ж м.знеж                                                                                                   Ж вершк.
                                (  Ж вершк. - Ж м.знеж.)
Потім складають пропорцію відповідно до правила розрахункового трикутника, де відношення внутрішніх сторін до зовнішніх – величина постійна для даного трикутника.
 =  =  .
Із даної пропорції визначають необхідну складову.
Приклад 1:
Просепарували 5000 кг молока незбираного з масовою часткою жиру 3,7 %. Отримали вершки з масовою часткою жиру 30,0 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу отриманих вершків та знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиробалансом.
Дано:
М м. незб. - 5000 кг
Ж м. незб. – 3,7%
Ж м.знеж. – 0,05%
Ж вершк. – 30,0%
Визначити:
М м. знеж. - ?М вершк. - ?
Розв’язок:
1. Креслимо трикутник. У вершинах трикутника записуємо масову частку жиру молока незбираного Ж м.незб.- 3,7 %, молока знежиреного Ж м.знеж.- 0,05 %., вершків Ж вершк.- 30,0 %.
2. На внутрішніх сторонах трикутника навпроти відповідних кутів записуємо масу продуктів, М м. знеж., М вершк., М м. незб. - 5000 кг.
3. На зовнішніх сторонах трикутника записуємо різницю між масовими частками жиру, що знаходяться у вершинах трикутника.
                             3,7                                              3,7 - 0,05 = 3,65;
5000

                                                                                30,0 - 3,7 = 26,3 ;26,3
3,65

                                                                                30,0 - 0,05 = 29,95М м. знеж
Мвершк


       
              0,05             29,95                30,0
4. Складаємо пропорцію:
 =  =  , звідси
5. Знаходимо масу  вершків М вершк.
= , 
М вершк. == 609 кг (вершків)
6.Знаходимо масу молока знежиреного М м.знежир.
 = 
М м.знежир. = = 4390 кг (молока знежиреного)
7. Складаємо жиробаланс:
М м. незб. *Ж м. незб. = М вершк. * Ж вершк. + М м. знеж. * Ж м.знеж.
5000 * 3,7 = 609 * 30,0 + 4390 * 0,05
18500 = 18270 + 220
18500  ≈ 18490
Відповідь:
Маса отриманих вершків – 609кг, маса отриманого знежиреного молока – 4390 кг.
Приклад 2:
Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,6 % отримали 1020 кг вершків з масовою часткою жиру 35,0 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу молока незбираного, яке просепарували та масу отриманого молока знежиреного. Розрахунки перевірити жиробалансом.
Дано:
М вершк - 1020 кг
Ж вершк. – 35,0 %
Ж м. незб. – 3,6 %
Ж м.знеж. – 0,05 %
М м. знеж. - ?М м. незб.  - ?
Розв’язок:
1. Креслимо трикутник. У вершинах трикутника записуємо масову частку жиру молока незбираного Ж м.незб., молока знежиреного Ж м.знеж., вершків Ж вершк..
2. На внутрішніх сторонах трикутника навпроти відповідних кутів записуємо масу продуктів, М вершк  = 1020 кг., М м. незб., М м. знеж..
3. На зовнішніх сторонах записуємо різницю між масовими частками жиру, що знаходяться у вершинах трикутника,
                        3,6                            3,6 – 0,05 = 3,55
Мм.незб

                                                        35,0 – 0,05 =34,9531.4
3,55

                                                        35,0 – 3,6 =31,4М м. знеж
1020


 
       0,05               34,95             35,0
4. Складаємо пропорцію
=  =  , звідси
5. Знаходимо масу молока незбираного М м. незб. 
= ,
М м. незб. = = 10042 кг (молока незбираного)
6. Знаходимо масу молока знежиреного М м.знежир.
=  ,
М м.знежир. = = 9022 кг (молока знежиреного)
7. Складаємо жиробаланс:
М м. незб.  * Ж м. незб. = М вершк. * Ж вершк. + М м. знеж. * Ж м.знеж.
10042 * 3,6 = 1020 * 35,0 + 9022 * 0,05
36151 = 35700 + 451
36151 = 36151
Відповідь:
Маса молока незбираного, яке просепарували - 10042 кг, маса отриманого знежиреного молока – 9022 кг.

Приклад 3:
Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,5 % отримали 12500 кг молока знежиреного з масовою часткою жиру 0,05 % та вершки з масовою часткою жиру 32,0 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманих вершків. Розрахунки перевірити жиробалансом.
Дано:
Мм.знеж.  - 12500 кг
Ж м.знеж. – 0,05 %
Ж вершк. – 32,0 %
Ж м. незб. – 3,5 %
Мвершк. - ? М м. незб.  - ?
Розв’язок:          
1. Креслимо трикутник. У вершинах трикутника записуємо масову частку жиру молока незбираного Жм.незб.., молока знежиреного Жм.знеж., вершків Жвершк..
2. На внутрішніх сторонах трикутника навпроти відповідних кутів записуємо масу продуктів М м. знеж. =12500, М вершк., М м. незб.. 
3. На зовнішніх сторонах записуємо різницю між масовими частками жиру, що знаходяться у вершинах трикутника,

                                        3,5                                           3,5 – 0,05 = 3,45
Мм.незб


                                                                              32,0 – 0,05 = 31,9528,5
Мвершк
3,45

                                                                              32,0 – 3,5 = 28,512500


                    0,05           31,95           32,0

4. Складаємо пропорцію
 =  =  , звідси
5. Знаходимо масу молока незбираного М м. незб. 
 =  ,
М м. незб. = =14013 кг (молока незбираного)
6. Знаходимо масу вершків М вершк.
 = , 
М вершк. == 1513кг (вершків)
7. Складаємо жиробаланс:
М м. незб. * Ж м. незб. + М вершк. * Ж вершк.+ М м. знеж. *Ж м.знеж.
14013,2 * 3,5 = 1513 * 32,0 + 12500 * 0,05
49046 = 48416 + 625
49046 ≈ 49041
Відповідь:
Маса молока незбираного, яке просепарували - 14013,2кг, маса отриманих вершків – 1513,2 кг.
Задачі для самостійного розв’язку
Задача 1.
[image: ]Просепарували 10670 кг молока незбираного з масовою часткою жиру 3,9 %. Отримали вершки змасовою часткою жиру 33,0 % та знежирене молоко змасовою часткою жиру 0,05%. Визначити масу отриманих вершків та знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиро балансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М вершк. = 1247 кг, М м. знеж.= 9423 кг
Задача 2.
[image: ]Просепарували 17200 кг молока незбираного з масовою часткою жиру 3,3 %. Отримали вершки з масовою часткою жиру 28,0 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05%. Визначити масу отриманих вершків та знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиро балансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М вершк. = 2000 кг, М м. знеж.=15200 кг

Задача 3.
[image: ]Просепарували 11900 кг молока незбираного з масовою часткою жиру 3,4 %. Отримали вершки з масовою часткою жиру 31,5% та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу отриманих вершків та знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиро балансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М вершк. = 1268 кг, М м. знеж. = 10632 кг
Задача 4.
[image: ]Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,3 % отримали 950 кг вершків з масовою часткою жиру 30,5 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманого знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М м. незб. = 8901 кг, М м. знеж. = 7951 кг
Задача 5.
[image: ]Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,4 % отримали 1720 кг вершків з масовою часткою жиру 29,5 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманого знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М м. незб.= 15121 кг, М м. знеж. = 13401 кг



Задача 6.
[image: ]Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,9 % отримали 1200 кг вершків з масовою часткою жиру 34,0 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманого знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М м. незб.= 10582 кг, М м. знеж. = 9382 кг
Задача 7.
[image: ]Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,6 % отримали 1370 кг вершків з масовою часткою жиру 30,5 % та знежирене молоко з масовою часткою жиру 0,05 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманого знежиреного молока. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М м. незб. = 111751 кг, М м. знеж. = 10381 кг
[image: ]Задача 8.
Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,7 % отримали 16500 кг молока знежиреного з масовою часткою жиру 0,05% та вершки з масовою часткою жиру 37,0 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманих вершків. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М м. незб. = 18309 кг, М вершк. = 1809 кг



Задача 9.
[image: ]Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,5 % отримали 8300 кг молока знежиреного з масовою часткою жиру 0,05 % та вершки з масовою часткою жиру 34,5 %. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманих вершків. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: М м. незб. = 9224 кг, М вершк. = 924 кг
Задача 10.
[image: ]Від сепарування молока незбираного з масовою часткою жиру 3,8 % отримали 12800 кг молока знежиреного з масовою часткою жиру 0,05% та  вершки з масовою часткою жиру 33,0%. Визначити масу незбираного молока, яке просепарували та масу отриманих вершків. Розрахунки перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задач.і
Відповідь: М м. незб. = 9224 кг, М вершк. = 924 кг












3. Розрахунок  компонентів та їх підготовка для внесення в суміш молока під час виробництва сиру.
Державний освітній стандарт 
ДОС 8272.С.10.51-2023
Професія: Сировар
Код: 8272
Професійна кваліфікація: сировар 4-го розряду
Тема: Підготовка молока до переробки та зсідання
Під час пастеризації молока змінюються його властивості в наслідок чого погіршується здатність молока зсідатися під дією ферментних препаратів. Це призводить до утворення слабкого згустку, під час розрізання та обробки якого відбувається сильне подрібнення згустку та сирного зерна, що зменшує вихід продукту.
Для нормального зсідання суміші молока та одержання щільного згустку вносять хлорид кальцію (CaCl2) у вигляді 40 % -ного водного розчину з постійним перемішуванням. В залежності від складу та властивостей молока CaCl2 вносять із розрахунку 10 - 40 г безводної солі на 100 кг суміші молока (доза встановлюється для кожного окремого випадку). Для приготування такого розчину 4 кг безводного хлориду кальцію розчиняють у 1,5 л гарячої (95○ С) води. Використовують відстояний світлий розчин.
Вміст хлориду кальцію у водному розчині визначають по густині при температурі 20 ○ С згідно даних табл. 1 
Табл. 1
	Густина розчину хлориду кальцію по показникам ареометра, г/см3
	Вміст хлориду кальцію в 100 см3 розчину, г
	Прийнята доза хлористого кальцію (кількість грам  безводної солі на 100 кг молока

	
	
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40

	
	
	Кількісь см3 розчину на 100 кг молока

	1,15
	20
	50
	75
	100
	125
	150
	175
	200

	1,17
	22
	45
	68
	91
	112
	136
	159
	182

	1,18
	24
	42
	63
	83
	104
	125
	146
	166

	1,20
	26
	38
	58
	77
	96
	115
	135
	154

	1,21
	28
	36
	54
	72
	89
	107
	125
	143

	1,22
	30
	33
	50
	66
	83
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	116
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	1,24
	32
	31
	47
	62
	78
	94
	109
	125

	1,25
	34
	29
	44
	58
	73
	88
	103
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	1,27
	36
	28
	41
	55
	69
	84
	97
	111

	1,28
	38
	26
	39
	52
	65
	79
	92
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	1,29
	40
	25
	37
	50
	62
	75
	87
	100

	1,31
	42
	23
	35
	47
	59
	71
	83
	95

	1,32
	44
	22
	34
	45
	56
	68
	79
	91


Приклад:
Кількість суміші молока 5000 кг. CaCl2 вносять із розрахунку 20 г на 100 кг суміші. Визначити кількість CaCl2 та кількість водного розчину, необхідного для внесення в суміш, якщо густина розчину хлориду кальцію за показниками ареометра становить 1,29 г/см3. Розрахунок провести за допомогою табл. 1.
Розв’язок:
1. Для визначення необхідної кількості CaCl2 в сухому вигляді складаємо пропорцію:
На 100 кг суміші необхідно внести 20 г CaCl2, а 
на 5000 кг суміші необхідно внести Х см3  CaCl2, звідси
Х = 5000 * 20 : 100 = 1000 г CaCl2 в сухому вигляді.
2. Для визначення кількості приготованого розчину CaCl2, необхідного для внесення в суміш молока, в колонці Табл.1 «Густина розчину хлориду кальцію по показникам ареометра, г/см3» знаходимо задану густину 1,29 г/см3; у колонці «Прийнята доза хлористого кальцію» знаходимо задану кількість - 20 г на 100 кг суміші, далі на перетині цих двох колонок знаходимо кількість розчину CaCl2, яку необхідно внести на 100 кг суміші молока - це буде 50 см3.
3. Складаємо пропорцію та визначаємо кількість водного розчину CaCl2 для внесення у 5000 кг суміші молока.
На 100 кг суміші необхідно внести 50 см3  розчину CaCl2, а
на 5000 кг суміші необхідно внести Х см3  розчину CaCl2, звідси
Х = 5000 * 50 : 100 = 2500 см3  = 2,5 л розчину CaCl2.
Відповідь:
Необхідно 1000 г CaCl2 в сухому вигляді, для внесення в суміш необхідно 2500 см3  40% -ного водного розчину CaCl2 .
Для пригнічення розвитку шкідливої мікрофлори (бактерії групи кишкової палички та маслянокислі бактерії), яка викликає ваду раннє спухання сиру, у випадку необхідності, в суміш молока допускається вносити розчин азотнокислого калію або натрію (KNO3 або NaNO3) із розрахунку 10 – 30 г на 100 кг нормалізованого молока. Для приготування розчину використовують воду з температурою 85 ± 5 ○ С із розрахунку 1 л води на 150 ± 50 г солі. 
Допускається внесення в суміш калію або натрію азотнокислого у вигляді сухої солі. Для цього необхідну кількість солі насипають у мішечок з тканини, який прив’язують до мішалки або на патрубок, де надходить молоко у ванну. 
Приклад:
Кількість суміші молока 5000 кг. KNO3 вносять із розрахунку 10 г на 100 кг суміші. Визначити  кількість KNO3, кількість води для приготування розчину  та кількість розчину , необхідного для внесення в суміш.
Розв’язок:
1. Визначаємо кількість KNO3, складаємо пропорцію.
На 100 кг суміші вносять 10 г KNO3, а
на 5000 кг суміші вносять Х г KNO3, звідси 
Х = 5000 * 10 : 100 =500 г= 0,5 кг
2. Визначаємо кількість води для приготування розчину KNO3. . Для цього складаємо пропорцію.
На 1л води вносять 150 г KNO3, а
на Х л води вносять 500 г KNO3, звідси 
Х = 1 * 500 : 150 = 3,3 л
3. Визначаємо кількість розчину KNO3. 
0,5 + 3,3 = 3,8 л
Відповідь: 
Необхідно 500 г KNO3 . Для приготування розчину необхідно 3,3 л води. Кількість готового розчину – 3,8 л.
Фарбу аннато, натуральний харчовий барвник рослинного походження, використовують щоб надати сирній масі світло-жовтого кольору.
Барвник аннато додають до молока щоб забезпечити стандартне забарвлення сиру протягом усього року. У зимовий період до раціону годування тварин не входять зелені корми, що призводить до зниження вмісту жовтого пігменту каротину в молочному жирі. Тому сири, вироблені із зимового молока мають слабовиражене жовте забарвлення. Щоб компенсувати цей недолік в суміш молока вносять харчові барвники.
Фарбу аннато вносять із розрахунку 1-2 краплі розчину фарби на 1 л молока або 10 см3 на 100 л молока.
Приклад: 
Розрахувати необхідну кількість фарби аннато для внесення в 5000 кг суміші молока
Розв’язок:
1. Складаємо пропорцію та визначаємо необхідну кількість розчину фарби.
На 100 кг суміші вносять 10 см3 фарби аннато,
на 5000 кг суміші вносять Х см3 фарби, звідси
Х= 5000 * 10:100=500 см3 = 0,5 л
Відповідь: 
Необхідно 0,5 л  розчину фарби аннато.
Бактеріальні закваски і бактеріальні препарати вносять у суміш молока для збагачення пастеризованого молока необхідною молочнокислою мікрофлорою, яка обумовлює дозрівання сиру, його смак та аромат. В залежності від виду сиру, активності закваски, зрілості молока та його фізико-хімічних властивостей встановлюють конкретну дозу закваски в межах, передбачених технологічною інструкцією від 0,5 до 2,5 %.
Приклад: 
Кількість суміші молока 5000 кг. Закваску вносять у кількості 0,8 %. Розрахувати кількість закваски в кг, необхідну для внесення в суміш.
Розв’язок:
Визначаємо необхідну кількість закваски.
5000 кг суміші – 100 %
Х кг - 0,8 %, звідси
Х = 5000 * 0,8 : 100 = 40 кг
Відповідь: 
Необхідно 40 кг закваски.
Для зсідання молока та утворення щільного згустку з нормальним виділенням сироватки під час його обробки використовують сичужний фермент, пепсин або інші ферментні препарати. В залежності від виду ферментного препарату його вносять із розрахунку 2,0 – 2,5 г на 100 кг суміші молока у вигляді водного розчину. Для приготування розчину 2,5 г ферментного препарату розчиняють у 100 см3 води (пастеризованій при температурі 85○ С і охолодженій до 32 - 34○  С). Ферментний препарат вносять у підготовлену до зсідання суміш (після внесення хлориду кальцію, розчину азотнокислого калію або натрію, фарби аннато, бактеріальної закваски).
Приклад:
Кількість суміші молока 5000 кг. Сичужний фермент вносять із розрахунку 2,5 г на 100 кг суміші молока. Визначити необхідну кількість сичужного ферменту та води для приготування його розчину .
Розв’язок:
1. Складаємо пропорцію, визначаємо необхідну кількість ферменту. 
На 100 кг суміші вносять 2,5 г сичужного ферменту, а 
на 5000 кг  - Х г сичужного ферменту, звідси
Х = 5000 * 2,5 : 100 = 125 г
2. Розраховуємо кількість води для  приготування розчину сичужного ферменту. Складаємо пропорцію
2,5 г сичужного ферменту розчиняють у 100 см3 води, а
125 г - у Х см3 води, звідси
Х = 125 * 100 : 2,5 = 5000 см3 = 5 л
Відповідь:  необхідно 125 г сичужного ферменту та 5 л води. 

Задачі для самостійного розв’язку
Задача 1.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 6000 кг.
[image: ]Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 20 г на 100 кг суміші, CaCl2 - 30 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,25 г/см3, закваска - 1,2 % від кількості суміші, фарба аннато - 10 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,2 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока.
Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 1200 г, CaCl2  - 1800 г, розчин CaCl2  - 5280 см3, закваска – 72 кг, фарба аннато - 600 см3, сичужний фермент – 132 г, розчин сичужного ферменту – 5280 см3. 
Задача 2.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 7000 кг.  Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 10 г на 100 кг суміші, CaCl2 - 20 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,27 г/см3, закваска – 1,5 % від кількості суміші, фарба аннато - 10 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,5 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді [image: ]водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 700 г, CaCl2  - 1400 г, розчин CaCl2  - 3850 см3, закваска – 105 кг, фарба аннато - 700 см3, сичужний фермент – 175 г, розчин сичужного ферменту – 7000 см3. 
Задача 3.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 10500 кг.
Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 15 г на 100 кг суміші,
[image: ]CaCl2 - 35 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,28 г/см3, закваска - 1,7 % від кількості суміші, фарба аннато - 10 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,0 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 1575 г, CaCl2  - 3675 г, розчин CaCl2  - 9660 см3, закваска - 179 кг, фарба аннато - 1050 см3, сичужний фермент - 210 г, розчин сичужного ферменту - 8400 см3. 
Задача 4.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 9500 кг.
Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 10 г на 100 кг суміші,
[image: ]CaCl2 - 30 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,28 г/см3, закваска - 0,7 % від кількості суміші, фарба аннато - 5 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,2 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації. 
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 950 г, CaCl2  - 2850 г, розчин CaCl2  - 7505 см3, закваска - 67 кг, фарба аннато - 475 см3, сичужний фермент - 209 г, розчин сичужного ферменту - 8360 см3. 
Задача 5.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 5500 кг.
Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 25 г на 100 кг суміші,
[image: ]CaCl2 - 20 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,31 г/см3, закваска - 2,0 % від кількості суміші, фарба аннато - 10 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,5 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації. 
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 1375 г, CaCl2  - 1100 г, розчин CaCl2  - 2585 см3, закваска - 110 кг, фарба аннато - 550 см3, сичужний фермент - 138 г, розчин сичужного ферменту - 5520 см3. 

Задача 6.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 12000 кг.
Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 20 г на 100 кг суміші, CaCl2 - 30 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,27 г/см3, закваска - 0,8 % від кількості суміші, фарба аннато - 8 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,2 г на 100 кг суміші. CaCl2 [image: ]вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі
Відповідь: необхідно KNO3 - 2400 г, CaCl2  - 3600 г, розчин CaCl2  - 10080 см3, закваска – 96 кг, фарба аннато - 960 см3, сичужний фермент – 264 г, розчин сичужного ферменту – 10560 см3. 
Задача 7.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 7800 кг.
[image: ]Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 25 г на 100 кг суміші, CaCl2 - 35 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,31 г/см3, закваска - 2,1 %  від кількості суміші, фарба аннато - 5 см3  на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,4 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 1950 г, CaCl2  - 2730 г, розчин CaCl2  - 6474 см3, закваска - 164 кг, фарба аннато - 390 см3, сичужний фермент - 187 г, розчин сичужного ферменту – 7480 см3. 
Задача 8.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 8100 кг.
[image: ]Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 10 г на 100 кг суміші, CaCl2 - 25 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,32 г/см3, закваска - 0,8 % від кількості суміші, фарба аннато - 5 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,3 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 - 810 г, CaCl2  - 2025 г, розчин CaCl2  - 4536 см3, закваска - 65 кг, фарба аннато - 405 см3,  сичужний фермент - 186 г, розчин сичужного ферменту – 7440 см3. 
Задача 9.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 6800 кг. 
Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 – 15 г на 100 кг суміші, CaCl2 - 30 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,29 г/см3, закваска - 1,5 % від кількості суміші, фарба аннато - 7 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,5 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації. 
[image: ]Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 – 1020 г, CaCl2  - 2040 г, розчин CaCl2  - 5100 см3, закваска - 102 кг, фарба аннато - 476 см3,  сичужний фермент – 170 г, розчин сичужного ферменту – 6800 см3. 
Задача 10.
Зробити розрахунок компонентів та їх розчинів для внесення в суміш молока при виробництві твердого сичужного сиру. Кількість суміші молока 9600 кг.
Компоненти вносять з такого розрахунку: KNO3 - 10 г на 100 кг суміші,[image: ] CaCl2 - 20 г на 100 кг суміші, густина розчину CaCl2 за показниками ареометра становить 1,28 г/см3, закваска - 1,0 % від кількості суміші, фарба аннато - 10 см3 на 100 кг суміші молока, сичужний фермент - 2,2 г на 100 кг суміші. CaCl2 вносять у вигляді 40 % водного розчину, сичужний фермент вносять у вигляді водного розчину 2,5 % концентрації.
Визначити кількість KNO3, CaCl2, закваски, фарби аннато, сичужного ферменту та їх розчинів для внесення в суміш молока. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: необхідно KNO3 – 960 г, CaCl2  - 1920 г, розчин CaCl2  - 4992 см3, закваска - 96 кг, фарба аннато - 960 см3, сичужний фермент - 211 г, розчин сичужного ферменту - 8840 см3. 



4. Задачі для нормалізації молока при виробництві сиру різної жирності.
Державний освітній стандарт 
ДОС 8272.С.10.51-2023
Професія: Сировар
Код: 8272
Професійна кваліфікація: 	сировар 4-го розряду
Тема: Підготовка молока до переробки та зсідання
Нормалізацію молока при виробництві сиру проводять, щоб одержати сир із стандартним вмістом жиру в сухій речовині. На сироробних підприємствах незбиране молоко нормалізують за масовою часткою жиру з урахуванням масової частки білку в молоці. Якщо молоко має високий вміст жиру то його нормалізують в потоці видаленням певної частини жиру на сепараторі-нормалізаторі або на сепараторі-вершковіддільнику. Також нормалізацію можна проводити змішуванням незбираного та знежиреного молока у ємності. Якщо у молоці недостатньо жиру, то до молока додають вершки. 
Масову частку жиру в суміші молока визначають за добутком: білок молока у % помножити на коефіцієнт розрахунковий.
Ж сум.= Б м.незб. *  К р., де:
Ж сум. - масова частка жиру суміші молока,
Б м.незб. - білок молока у %,
К р. - коефіцієнт розрахунковий.
При нормалізації методом змішування кількість незбираного і знежиреного молока розраховують за формулами або графічним способом за допомогою квадрата.
Для цього креслять невеликий квадрат, у центрі якого записують необхідну масову частку жиру нормалізованої суміші молока. З лівої сторони квадрату у верхньому куту записують масову частку жиру молока незбираного. У нижньому лівому куту записують масову частку жиру сировини, яку використовують для нормалізації (молоко знежирене або вершки).
Далі визначають частини для приготування суміші. По діагоналі квадрату віднімають від більшої величини меншу і різницю записують з правої сторони в кутах квадрата (частини молока незбираного та знежиреного). Потім частини молока незбираного і знежиреного додають та отримують частини суміші.
             Ж м. незб.                                           (Ж сум. - Ж м. знеж.) - частини молока 
Ж сум.



                                                                                          незбираного
                                                        +
             Ж м. знеж.                                           
Далі складаємо пропорцію та визначаємо кількість молока незбираного, для цього користуємося співвідношенням:
, звідки
 
Кількість суміші визначаємо додаванням кількості молока незбираного та кількості молока знежиреного:
К сум. =  К м. незб. + К м.знеж..
Правильність проведення розрахунків перевіряють жировим балансом:
К сум. * Ж сум. = К м.незб. * Ж м. незб. + К м.знеж. * Ж м. знеж., де
К сум. - кількість суміші молока,
Ж сум.  - масова частка жиру суміші молока,
К м.незб. - кількість молока незбираного,
Ж м. незб. - масова частка жиру молока незбираного,
К м.знеж. - кількість молока знежиреного,
Ж м. знеж. - масова частка жиру молока знежиреного.
Приклад:
Приготувати 10000 кг суміші молока для виробництва сиру Звенигородський із молока незбираного, якщо масова частка жиру молока - 3,7%, білок молока - 3,16 %, коефіцієнт розрахунковий - 1,045. Для нормалізації використати молоко знежирене з масовою часткою жиру - 0,05 % 
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом.
Дано:
К сум. - 10000 кг
Ж м. незб.- 3,7 %
Ж м. знеж. - 0,05 %
Б м.незб  - 3,16 %
К р. - 1,045
Визначити:
Ж сум. - ?
К м. незб. - ?
К м.знеж.. - ?
Розрахунок перевірити жиробалансом.
Розв’язок:
1. Визначаємо масову частку жиру в суміші молока за добутком: білок молока у % помножити на коефіцієнт розрахунковий.
Ж сум.= Б м.незб. * К р.
Ж сум.= 3,16 * 1,045 = 3,3 %
2. Кількість молока незбираного та молока знежиреного розраховуємо графічним способом за допомогою квадрату.
Накреслимо невеликий квадрат.
                           3,7                             3,25 = (3,3 – 0,05) - частини молока                                                                       
3,3

                                                                                               незбираного  
                                                                +
                          0,05                            
З лівої сторони квадрату  в кутах записуємо масову частку жиру молока незбираного та молока знежиреного, в центрі квадрату записуємо масову частку жиру суміші молока. 
Далі визначаєм частини для приготування суміші. По діагоналі квадрату віднімаємо від більшого числа менше і різницю записуємо з правої сторони в кутах квадрата (частини молока незбираного та знежиреного). Потім додаємо частини молока незбираного і знежиреного та отримуємо частини суміші.
3,3 – 0,05 = 3,25 - частини молока незбираного;
3,7 – 3,3 = 0,4 - частини молока знежиреного;
3,25 + 0,4 = 3,65 – частини суміші.
3. Складаємо пропорцію та визначаємо кількість молока незбираного, для цього користуємося співвідношенням:
У 10000 кг суміші - міститься К м. незб.,
у 3,65 частинах суміші - міститься 3,25 частин молока незбираного, звідси
К м.незб..=  = 8904 кг
4. Визначаємо кількість молока знежиреного.
К м. знеж.= К сум. - К м.незб
К м. знеж.= 10000 – 8904 = 1096 кг 
5. Перевіряємо розрахунки жиробалансом
К сум. * Ж сум. = К м.незб. * Ж м. незб. + К м.знеж. * Ж м. знеж.
10000 * 3,3 = 8904 * 3,7 + 1096 *0,05
33000 = 32945 + 55
33000 = 33000 
Відповідь: Масова частку жиру суміші – 3,3 %, кількість молока незбираного – 8904 кг, кількість молока знежиреного1096 кг.
Задачі для самостійного розв’язку
Задача 1.
[image: ]Приготувати 7000 кг суміші молока для виробництва сиру Звенигородського із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,5 %, білок молока - 3,1 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,033. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиро балансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 3,2%,  К м.незб. = 6391 кг,  К м.знеж. = 609 кг
Задача 2.
[image: ]Приготувати 10000 кг суміші молока для виробництва сиру Звенигородського із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,6 %, білок молока - 3,08 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,075. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 3,3 %,  К м.незб. = 9155 кг,  К м.знеж. = 845 кг
Задача 3.
[image: ]Приготувати 12000 кг суміші молока для виробництва сиру Українського традиційного із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,1 %, білок молока - 3,12 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,058. Для нормалізації використати вершки з м. ч. жиру 32,0 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість вершків для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
 Відповідь: Ж сум. = 3,3 %,  К м.незб. = 11917 кг,  К вершк. = 83 кг
Задача 4.
Приготувати 8000 кг суміші молока для виробництва сиру Добродар із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,5 %, білок молока - 3,07 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,043. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
[image: ]Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевіритижиро балансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 3,2 %,  К м.незб. = 7304 кг, К м.знеж. = 696 кг
Задача 5.
[image: ]Приготувати 10200 кг суміші молока для виробництва сиру Українського із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,2 %, білок молока - 3,08 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,075. Для нормалізації використати вершки з м. ч. жиру – 35,0 % . 
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість вершків для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 3,3 %,  К м.незб. = 10168 кг, К вершк. = 32 кг
Задача 6.
[image: ]Приготувати 11000 кг суміші молока для виробництва сиру Голландського круглого із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,7 %, білок молока - 3,06 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,046. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
 Відповідь: Ж сум. = 3,2 %,  К м.незб. = 9493 кг, К м.знеж. = 1507 кг
Задача 7.
[image: ]Приготувати 8500 кг суміші молока для виробництва сиру Добродар із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,6 %, білок молока - 3,08 %, коефіцієнт розрахунковий – 1,039. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
 Відповідь: Ж сум. = 3,2 %,  К м.незб. = 7542 кг, К м.знеж. = 958 кг
Задача 8.
[image: ]Приготувати 10500 кг суміші молока для виробництва сиру голандського брускового із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,4 %, білок молока - 3,1 %, коефіцієнт розрахунковий – 0,906. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 2,8 %,  К м.незб. = 8619 кг, К м.знеж. = 1881 кг
Задача 9.
[image: ]Приготувати 11800 кг суміші молока для виробництва сиру Степового із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,3 %, білок молока - 3,16 %, коефіцієнт розрахунковий – 0,887. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 %.
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиробалансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 2,7 %, К м.незб. = 9985 кг, К м.знеж. = 1815 кг
Задача 10.
[image: ]Приготувати 4800 кг суміші молока для виробництва сиру Пошехонський із молока незбираного, якщо м. ч. жиру молока - 3,2 %, білок молока - 3,12 %, коефіцієнт розрахунковий – 0,866. Для нормалізації використати молоко знежирене з м. ч. жиру – 0,05 % .
Визначити масову частку жиру суміші, кількість молока незбираного та кількість молока знежиреного для приготування суміші. Розрахунок перевірити жиро балансом. Проскануйте QR-код та заповніть відповідь до даної задачі.
Відповідь: Ж сум. = 2,7 %,  К м.незб. = 4038 кг, К м.знеж. = 762 кг




Висновок
Ситуація на ринку праці вимагає від здобувачів освіти розвитку певних якостей та вмінь. Кваліфікований робітних повинен розвивати свої професійні та математичні компетентності тому, що саме від них залежить якість продуктів молочної промисловості. Для правильного ведення технологічного процесу та отримання продукції високої якості необхідно проводити певні технологічні розрахунки витрат сировини та кількості необхідних компонентів для виробництва різних видів сиру, мати практичні вміння та навички технологічних розрахунків.
Використання інноваційних технологій може зробити навчання більш цікавим, навіть такі теми, як розв’язування математичних задач професійного спрямування. Тому застосування онлайн сервісів покращило швидкість виконання даних розрахунків та сприяло підвищення пізнавальної активності в здобувачів освіти.
Отже, дана методична розробка допомагає в розвитку професійних здібностей майбутніх кваліфікованих робітників. Відповіді до задач посприяють зробити самоаналіз та роботу над помилками. Дані матеріали будуть корисні педагогічним працівникам даної професії у підготовці та проведенні уроків теоретичного та виробничого навчання.
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