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Цели урока: Формирование ПК

Обучающая: 

Цели и задачи технохимического контроля на сыродельных заводах.

Требования к сырью для производства сыра.

Требования НТД на сыры.

Развивающая:

Развитие организационно-технических умений.

Развитие умений действовать самостоятельно.

Развитие профессиональных и умственных способностей.

Развитие умений обобщать факты и делать выводы.

Воспитательная:

Ориентация на приобретаемую профессию.

Содействие воспитанию положительных черт личности 

(ответственности, коллективизма).
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Требования к молоку  в сыроделии.

Молоко в сыроделии должно быть сыропригодным. Под

сыропригодностью молока понимается комплекс

органолептических, физико – химических, технологических и

микробиологических свойств позволяющих выработать из этого

молока сыр высокого качества. Сыропригодное молоко должно

отвечать требованиям ТУ 9811-153-04610209-2004.

По органолептическим показателям молоко должно иметь чистый

вкус и запах, без постороннего не свойственного свежему молоку

привкуса и запаха. По внешнему виду молоко должно представлять

собой однородную жидкость без осадка и хлопьев, цвет от белого до

слабо- желтого.

По физико – химическим показателям сыропригодное молоко

должно отвечать требованиям: кислотность, не более 16-190 Т;

плотность, не менее 1027 кг/м3; группа чистоты 1; массовая доля

белка, не менее 2,8%; массовая доля жира , не менее 3,1%.



Вопросы

1. Цели и задачи технохимического контроля 

на сыродельных заводах.

2. Требования к сырью для производства 

сыра.

3. Требования НТД на сыры.



1. Цели и задачи технохимического 
контроля на сыродельных заводах. 
Система производственного контроля разрабатывается на каждом

предприятии в произвольной форме. Для ее разработки может быть

рекомендована такая последовательность изложения материала:

1. общие положения;

2. план мероприятий по производственному контролю;

3. порядок отзыва, переработки, утилизации и уничтожения сырья,

материалов и продуктов переработки молока, не соответствующих

требованиям, регламентированным в ТР, нормативных и технических

документах, стандартах организации;

4. порядок действий в чрезвычайных и аварийных ситуациях.



Организация производственного контроля на молочных 
предприятиях (включая предприятия социальных партнеров 
ЗАО филиал МКК «Кореновский» и «Лабинский» ОАО 
«Компания ЮНИМИЛК»).

Производственный контроль должен осуществляться на 
каждом предприятии в зависимости от организации 
производственного процесса, ассортимента выпускаемой 
продукции, используемого технологического оборудования, 
наличия производственных лабораторий и других особенностей 
конкретного предприятия.

Основной задачей производственного контроля является 
обеспечение выпуска в оборот качественных и безопасных 
продуктов переработки молока, соответствующих требованиям 
ТР, нормативных и технических документов (НД и ТД), 
стандартов организации, по которым они производятся и могут 
быть идентифицированы. Эта задача на предприятии решается 
путем проведения комплекса мероприятий, обеспечивающих 
использование сырья и материалов, соответствующих 
установленным требованиям:



• поддержание на предприятии условий для их 
хранения в установленные сроки годности;

• надлежащее выполнение технологических 
процессов производства и выработку молочной 
продукции по регламентированным требованиям;

• выявление возможных причин и источников 
загрязнения продукции; 

• надлежащее состояние зданий, сооружений, 
территории предприятия, инженерных 
коммуникаций и технологического оборудования;

• надлежащие санитарно–гигиенические условия 
производства продукции.



Объектами производственного контроля на молочных заводах являются:

• cырье и материалы; 

• произведенные молочные продукты; 

• параметры технологических процессов производства; 

• условия транспортирования и хранения сырья и готовой продукции; 

• оснащенность оборудованием, его мойка, санитарная обработка и 
техническое обслуживание; 

• производственные и бытовые помещения, их расположение; 

• благоустройство производственной территории; 

• системы энергоснабжения, водоснабжения, холодообеспечения; 

• коммунальные услуги;

• сбор, хранение и удаление отходов;

• мероприятия по предотвращению перекрестного загрязнения; 

• мероприятия по борьбе с вредителями; 

• условия труда персонала; 

• обучение, личная гигиена и медицинские осмотры персонала . 



Технический контроль продукции по его 

месту в технологической цепочке включает:

• входной контроль (сырья, материалов);

• Технологический (операционный) 

контроль сырья, материалов и готовой 

продукции в процессе хранения;

• контроль полуфабрикатов производства;

• приемочный (выходной) контроль готовой 

продукции.



2.Требования к молоку  в сыроделии.

Молоко в сыроделии должно быть сыропригодным. Под

сыропригодностью молока понимается комплекс органолептических,

физико – химических, технологических и микробиологических свойств

позволяющих выработать из этого молока сыр высокого качества.

Сыропригодное молоко должно отвечать требованиям ТУ 9811-153-

04610209-2004.

По органолептическим показателям молоко должно иметь чистый вкус

и запах, без постороннего не свойственного свежему молоку привкуса

и запаха. По внешнему виду молоко должно представлять собой

однородную жидкость без осадка и хлопьев, цвет от белого до слабо-

желтого.

По физико – химическим показателям сыропригодное молоко должно

отвечать требованиям: кислотность, не более 16-190 Т; плотность, не

менее 1027 кг/м3; группа чистоты 1; массовая доля белка, не менее

2,8%; массовая доля жира , не менее 3,1%.



микробиологические показатели 

молока
- уровень бактериальной обсемененности по

редуктазной пробе 1-2 класса;

- количество мезофильных аэробных и

факультативно анаэробных микроорганизмов КОЕ, не

более 1*106;

- количество соматических клеток в 1см3, не более

5*105 ;

- сычужно – бродильная проба I или II класса;

- количество спор мезофильных анаэробных лактат

сбраживающих бактерий в 1 см3, не более:- для сыров с

низкой температурой второго нагревания – 13

- для сыров с высокой температурой второго

нагревания – 2,5.



Требования к ферментному 
препарату в сыроделии. 

• Ферментный препарат ВНИИМС (ОСТ49 159-80) должен 
соответствовать следующим основным требованиям:

• внешний вид- однородный порошок желтовато-серого цвета с 
кристаллами соли; 

• запах - специфический, свойственный сычужному порошку и 
говяжьему пепсину; 

• растворимость- 1г ферментного препарата должен растворяться 
в течение 10 мин в 100 см3 дистиллированной воды 
температурой 35 С; 

• молокосвертывающая активность- не менее 100000 усл. ед; 

• массовая доля влаги- не более 3,0%, 

• поваренной соли- не менее 75,0 %,

• жира- не более 6,0 %; 

• инактивация при рН 7,0 не допускается.



• Соль поваренная пищевая (ГОСТ 13830—84) для 

сыров  применяется  первого сорта не 

йодированная. 

• Вкус и запах определяют в 5 %-ном растворе 

соли. Вкус должен быть чисто соленым без 

посторонних привкусов и запахов. 

• Цвет соли  - белый с оттенками (сероватый, 

желтоватый, розоватый в зависимости от 

происхождения соли). 

• Соль не должна содержать заметных на глаз 

посторонних механических примесей. 

Требования к поваренной соли в сыроделии



Требования к хлористому кальцию в 
сыроделии 

• Кальций хлористый технический- по ГОСТ 

450-77, не ниже первого сорта;

• Кальций хлористый - по ТУ 6-09-4711-81;

• Кальций хлористый водный - по ГОСТ 

4161-77 и ТУ 6-09-5077-83



Требования к закваске в сыроделии.
Органолептические показатели 

Наименование показателя Характеристика 

Вкус и запах Чистый, кисломолочный, 

выраженный.

Сгусток Ровный, достаточно плотный, без 

выделения следов газообразования 

и отделения сыворотки

Цвет Белый 



Отбор проб молока





Микробиологические показатели 
закваски

Наименование показателя Характеристика 

Бактерии группы кишечной 

палочки, в см3 

Не допускаются



3. Физико-химические показатели 
некоторых видов сыров

Сыр Массовая доля, %

Жира в 

сухом

Влаги, -не 

более

Поваренной 

соли

Швейцарский, советский Алтайский 50,0±1,6 42,0 1,5-2,5

Алтайский 50,0±1,6 42,0 1,5-2,0

Голландский круглый 50,0+1,6 43,0 1,5-3,0

Голландский брусковый 45,0±1,6 44,0 1,5-3,0

Костромской, ярославский, эстонский 45,0±1,6 44,0 1,5-2,5

Степной 45,0±1,6 44,0 2,0-3,0

Угличский 45,0±1,6 45,0 1,5-2,5

Латвийский 45,0±1,6 48,0 2,0-3,0

Айский 30,0 60,0 1,0-3,0

Прибалтийский 20,0 55,0 2,0-3,0



Линейные размеры сыров
Сыр МДЖ

в сухом

веществе,

г.%

Форма Размер

Пикантный большого размера 55 Круг Диаметр 50мм

Пикантный малого размера 55 То же, 30мм

Советский, швейцарский, алтайский 50 Квадрат Сторона квадрата 

60мм

Голландский круглый 50 ****** То же, 23мм

Голландский брусковый,

костромской

45 Правильный

восьмиугольник

Наибольшее

расстояние между 

противоположны ми 

углами 60мм

Ярославский, эстонский,

УГЛИЧСКИЙ. Латвийский

45 Тоже То же, 30мм

Типа российского для плавления Равносторонний 

треугольник

Сторона 

треугольника

Литовский, выруский 30 Равнобедренная 

трапеция

Расстояние между 

острыми углами

Прибалтийский 20 Равнобедренная 

трапеция

Основания 30 и 

50мм и высота 40мм

Сформованный сыр ускоренного

созревания для плавления

нежирный Прямоугольник Длина 60мм и

ширина 30мм.



Прибор для определения группы 
чистоты молока



Прибор для определения физико-
химических свойств молока



Прибор для определения физико-
химических свойств молока

Ультразвуковой анализатор 
качества молока "Лактан 1-4

http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html
http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html
http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html
http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html
http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html
http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html
http://granat-e.ru/lactan_1-4_700.html


Прибор для определения физико-
химических свойств молока

Анализатор качества молока "Лактан 1-4М" 
исполнение

http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm
http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm
http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm
http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm
http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm
http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm
http://www.equiptorg.ru/equipment/141897/analizator_kachestva_moloka_laktan_1_4m_ispolnenie_mini_novosibirsk.htm


Определение физико-химических 
свойств молока



Устройство лаборатории ТХК



Современная лаборатория ТХК



• Закрепление материала:
• Группа делится на две подгруппы

• 1 группа специалистов ЗАО филиал МКК «Кореновский» под 

руководством главного инженера, зав.производством, 

начальника планового отдела, главного механика, начальника 

отдела труда и заработной платы и начальника ОТК должны 

разработать: функции лаборатории ТХК; обязанности, права и 

ответственность работников лаборатории ТХК( общие 

положения)

• 2 группа специалистов «Лабинский» ОАО «Компания 

ЮНИМИЛК» (в том же составе специалистов) должны 

разработать: функции лаборатории ТХК; обязанности, права и 

ответственность работников лаборатории ТХК 

( общие положения)


