1.Sūrio masės membraninis gamybos žemoje temperatūroje būdas, pagal kurį į gamybą pristatytas karvių pienas iš pienovežio priėmimo vamzdynu nukreipiamas į šilumokaitį – šaldytuvą, atšaldomas iki 4-8 ºC temperatūros, toliau nukreipiamas į tarpinę talpą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad iš tarpinės talpos pieną nukreipia į pieno riebalų atskirtuvą, -separatorių, separavimo metu gautus riebalus nukreipia į grietinėlės talpą, tolesniam panaudojimui, toliau liesą pieną nukreipia į plokštelinį šilumokaitį – pasterizatorių – šaldytuvą, kuriame pasterizuoja 56-57,8ºC temperatūroje, išlaikant iki 90 sekundžių, ir kuriame atšaldo iki 36ºC temperatūros, o liesą pieną nukreipia į reakcinę talpą subrandinimui, kur laiko 4–6 valandas, po to nukreipia į membraninės mikrofiltracijos proteinų frakcionavimo bloką, čia gautą išrūgų baltymų koncentratą nukreipia į šilumokaitį – šaldytuvą, kur atšaldo iki 4–6 ºC ir kaupia tarpinėje talpoje tolesniam perdirbimui, o sūrio masę, gautą membraninės – mikrofiltracijos – proteinų frakcionavimo bloke, nukreipia į reakcinę termotalpą, kur brandina – aušina iki 4-8 ºC 2–8 valandas.

2. Sūrio masės membraninės gamybos žemoje temperatūroje įrenginys, apimantis šilumokaitį – šaldytuvą ir talpas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad membraninės – mikrofiltracijos – proteinų frakcionavimo bloką sudaro membranos, kurių skiriamoji galia yra 0,001-10 µm, paviršiaus plotas 50-3200 m2, filtracijos greitis 50-350 l/cm2/h, o darbinė temperatūra 5-28 ºC.

