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Цели урока: Формирование ПК

Обучающая: 

Технохимический контроль производства плавленых сыров

Контроль готового продукта.

Мероприятия по охране окружающей среды на сыродельных предприятиях.

Развивающая:

Развитие организационно-технических умений.

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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• Действующие ГОСТы и ТУ со всеми изменениями и 
дополнениями на сыры и продукты из молочной 
сыворотки

• Действующие технологические инструкции по 
производству  сыров

• Забодалова Л.А. «Технохимический и 
микробиологический контроль  на предприятиях 
молочной промышленности». –Санкт-Петербург-
Троицкий мост-2009-224с



Вопросы

1. Цели и задачи технохимического контроля 

на сыродельных заводах.

2. Требования к сырью для производства 

сыра.

3. Требования НТД на сыры.



Таблица 1- Схема технохимического контроля плавленых сыров 

Объект Контролируемый показатель Периодичность контроля Отбор проб

Подбор сырья:

Нежирный сыр

Обезжиренная брынза

Творог

Жирные сыры

Брынза жирная

Масло

Сметана, сливки, молоко

Молочные консервы

Пластические сливки

Пахта и сыворотка свежие

Пахта и сыворотка сухие и 

сгущенные

Белковая масса(альбуминный 

творог)

Вспомогательное сырье:

Сахар, соль, какао, различные 

наполнители

Раствор солей плавителей

Органолептические показатели

Содержание влаги, %

Кислотность , °Т

Содержание влаги, %

Содержание жира( для жирного) , %

Содержание влаги, %

Содержание жира, %

Содержание соли, %

Содержание влаги, %

Содержание соли, %

Содержание СОМО, %

Содержание жира, %

Кислотность, °Т 

Содержание влаги, %

Содержание жира, %

Содержание влаги, %

Содержание СОМО, %

Кислотность, °Т 

Содержание влаги, %

Кислотность, °Т 

Содержание влаги, %

Кислотность, °Т 

Содержание влаги, %

Органолептические показатели

Засоренность посторонними 

веществами

Кислотность, °Т

В каждой партии при 

поступлении

В каждой партии при 

поступлении

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

Все партии сырья

Во всех партиях

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

Подготовка сырья (обработка и 

измельчение)

Качество обработки и измельчения Ежедневно При каждой выработке  

Составление смеси Кислотность, °Т 

М.д.ж. , %, м.д.белка, %  

Ежедневно При каждой выработке



продолжение таблицы 1

Плавление сырной массы Содержание влаги, %

Температура, °Т

Продолжительность, ч  

Содержание жира, %

Содержание соли, %

Ежедневно В аппарате для 

плавления

Гомогенизация сырной 

массы

Температура, °Т 

Эффективность

Давление, Па 

Ежедневно При каждой выработке

Фасование сыра Органолептические и 

физико-химические 

показатели (кислотность, °Т, 

м.д.ж, %., м.д. влаги, %, 

содержание соли, %и и т.д)

Ежедневно В каждой партии

Охлаждение и 

упаковывание готового 

продукта.

Температура, °Т

Кислотность, °Т 

Качество упаковки

Масса, кг 

Ежедневно В каждой партии 

Маркировка плавленых 

сыров.

Качество маркировки Ежедневно В каждой партии 

Хранение готового продукта Температура, °Т

Относительная

влажность, %

Ежедневно В камере хранения

Сыр, готовый продукт М.д.ж, %;в.д. влаги, %; 

содержание хлористого 

натрия, %;

содержание сахара, %.

Вкус, запах, цвет

консистенция,

В каждой

партии

В каждой

партии

Во всех контролируемых 

местах

Выборочно

В каждой

партии

Выборочно



Таблица 2-Термины и определения, характеризующие 
жирность плавленых сыров (сырных продуктов)

Термин, характеризующий жирность 
Значения массовой доли жира 

в сухом веществе, %

плавленого сыра

плавленого 

сырного продукта
плавленого сыра

плавленого 

сырного продукта

высокожирный – более 60,0 –

жирный жирный от 45,0 до 60,0 более 45,0

полужирный полужирный от 25,0 до 45,0 от 20,0 до 45,0

низкожирный – от 10,0 до 25,0 –

нежирный – менее 10,0 –



Таблица 3-Отбор проб сыра

Число единиц транспортной тары 

и/или упаковки в партии

Число единиц транспортной тары в 

выборке

Не более 5 1

От 6 до 15 2

От 16 до 25 3

От 26 до 40 4

От 41 до 60 5

От 61 до 85 6

От 86 до 100 7

От 101 и более 5%, но не менее 7 единиц



Основные мероприятия по охране окружающей 
среды на сыродельных предприятиях:

• применение повторного и оборотного 
водоснабжения;

• применение эффективных систем очистки 
сточных вод;

• применение газопылеулавливающего
оборудования;

• разработка и внедрение КИП на системы 
очистки вентиляционного воздуха и 
канализационных вод;

• обмен опытом в области охраны окружающей 
среды.



Контрольные вопросы:

1. Укажите, какие требования НТД предъявляются  на основное сырье при 

выработке плавленых сыров?

2. Укажите, какие требования НТД предъявляются на вспомогательное сырье при 

выработке плавленых сыров?

3. Укажите, какие требования НТД предъявляются  на плавленые сыры?

4. Укажите, как проводят контроль основного и вспомогательного сырья?

5. Проанализируйте схему технохимического контроля производства плавленых 

сыров?

6. Укажите методы контроля  готового продукта (плавленого сыра)?

7. Укажите методы отбор проб плавленых сыров?

8. Подготовить сообщение о современных методах контроля сырья и готовой 

продукции при производстве плавленых сыров.

9. Подготовить презентацию «Наполнители при производстве плавленых сыров».

10. Изучить контроль наполнителей при производстве плавленых сыров.

закрепление материала


