Кисломолочные напитки вырабатываются из нормализованного пастеризованного молока, заквашенного различными видами молочнокислых бактерий.
Диетические и лечебные свойства кисломолочных напитков объясняются благотворным воздействием на организм человека микроорганизмов и веществ, образующихся в результате биохимических процессов, которые протекают при сквашивании молока. Усвояемость кисломолочных напитков выше усвояемости молока. Воздействие напитков на секреторную деятельность желудка и кишечника способствует интенсивному выделению ферментов железами пищеварительного тракта. В результате этого ускоряется переваривание пищи.
Усвояемость кисломолочных напитков улучшается также в результате частичного распада белков на более простые вещества, в частности, аминокислоты.
[bookmark: _GoBack]Среди всех пищевых продуктов молоко – самый полноценный, наиболее сбалансированный по незаменимым веществам продукт, рекомендуемый  для питания людей всех возрастных категорий. Вследствие содержания необходимых организму человека пищевых веществ в легкодоступной для усвоения форме, молоко занимает особое место в питании детей, беременных и кормящих женщин, а также пожилых и больных людей.
Молоко является постоянным источником всех витаминов.

ПИТЬЕВОЕ МОЛОКО – молоко цельное, нормализованное, подвергнутое термической обработке – пастеризации, без добавления сухих молочнокислых продуктов и воды, расфасованное в потребительскую тару.

ТОПЛЕНОЕ МОЛОКО – питьевое молоко, подвергнутое термической обработке при температуре от 85°С до 99°С с выдержкой не менее 3-х часов до достижения специфических органолептических свойств.

СЛИВКИ – произведены из молока, представляют собой эмульсию молочного жира и молочной плазмы,  в которой массовая доля молочного жира составляет не менее 10%.

СМЕТАНА – кисломолочный продукт, произведенный путем сквашивания сливок с использованием заквасочных микроорганизмов, в котором массовая доля жира составляет не менее 10%.

КЕФИР – кисломолочный продукт, произведенный путем смешанного (молочнокислого и спиртового) брожения с использованием закваски, приготовленной только на кефирных грибках без добавления чистых культур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей.

БИФИДОКЕФИР – кисломолочный биопродукт, вырабатывается из пастеризованного коровьего молока путем сквашивания закваской, приготовленной на кефирных грибках, с внесением активной жидкой закваски бифидобактерий.
Кисломолочный биопродукт «Бифидокефир» предназначен для употребления в пищу с целью поддержания нормальной микрофлоры кишечника человека.

ВАРЕНЕЦ – кисломолочный продукт, произведенный путем сквашивания молока, предварительно стерилизованного при температуре 97°С (±2°С) в течение 2,5 часов до образования «томленого» цвета, с использованием заквасочных микроорганизмов.

ЙОГУРТ – кисломолочный продукт с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ молока, произведенный с использованием заквасочных микроорганизмов, с добавлением фруктовых наполнителей – содержание фруктового пюре не менее 35%.

Напиток СНЕЖОК – кисломолочный продукт, выработанный из пастеризованного нормализованного молока, сквашенного чистыми культурами болгарской палочки и термофильного стрептококка, с добавлением сахара.

ТВОРОГ – кисломолочный продукт, произведенный с использованием заквасочных микроорганизмов,  методом кислотной коагуляции молочного белка с последующим удалением сыворотки путем самопрессования с добавлением или без добавления составных частей молока (до или после сквашивания) в целях нормализации по жиру продуктов.

КУМЫС – кисломолочный продукт, произведенный путем смешанного (молочнокислого и спиртового) брожения кобыльего молока с использованием заквасочных микроорганизмов и дрожжей.

СЛИВОЧНОЕ МАСЛО – масло из коровьего молока, в котором массовая доля жира составляет не менее 72,5%.
