1. Varškės ir varškės sūrio gaminių, grietinės ir augalinių riebalų mišinių, tepamų riebalų, jogurtinių gaminių ir kitų pieno gaminių su sumažintų sočiųjų riebalų rūgščių kiekiu ir turinčių polinesočiųjų omega-3 ir omega-6 rūgščių gamybos būdas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad į pasterizuotą liesą pieną siurblio pagalba įterpiamas augalinių riebalų ir augalinių aliejų mišinys, pasirinktinai turintis polinesočiųjų riebalų rūgščių omega-3 ir omega-6, kurio kiekis yra nuo 0,5 iki 99,5 % visų gaminyje esančių riebalų.

2. Pieno gaminių gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įterpimui į srautą naudojami augaliniai riebalai pašildomi iki 40-75 oC temperatūros, maišomi sraute su karštu 65-75 oC pasterizuotu liesu pienu ir talpoje intensyviai sumaišomi, emulguotas mišinys suleidžiamas į talpą, sudedami priedai pagal receptūras, pasterizuojama 78-105 oC temperatūroje priklausomai nuo gaminio rūšies, po pasterizacijos mišinys atšaldomas iki 2-12 oC arba užraugimo (22-43 oC) temperatūros.

3. Pieno gaminių gamybos būdas pagal 1 arba 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad į augalinių riebalų ir aliejų mišinį gali būti įterpiama nuo 1 iki 3 % polinesočiųjų riebalų rūgščių omega-3 ir nuo 5 iki 10 % omega-6 polinesočiųjų riebalų rūgščių.

4. Pieno gaminių gamybos būdas pagal 1, 2 arba 3 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad augaliniai riebalai, naudojami šių gaminių gamybai, siekiant sumažinti trans-izomerinių rūgščių kiekį, naudojami nehidrinti.

5. Pieno gaminių gamybos būdas pagal bet kurį 1-4 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad paruošti mišiniai (išskyrus tepiųjų riebalų) yra homogenizuojami dviejų laipsnių homogenizatoriumi: pirmame laipsnyje naudojant 50-150 bar slėgį, o antrame laipsnyje 10-30 bar slėgį.

