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УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
программы повышения квалификации

(oIIЕHKA КАЧЕСТВА СЫРОВ И СЫРНЫХ ПРОДУКТОВD
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Форма обучеrrшя: очвая
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1 Научлtые 0сновы и нормативное обеспечение
Гl!€ТОЩОЛОГИИ ОРГаНОЛеПТИЧеСКОГО аНаЛИЗа На
пицIевых предприятиях 8

8
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Введенис Lt органолептический анализ:

и
1.1

, ПСLIХОЛОГИЯ ВОСПРИЯ, У



запаха, качественные и количественные
органолептические характеристики

|.2
Требования к экспертам и дегустаторам.
Правила проведения органолептической оценки

2 2

1.3

Нормативное обеспечение методологии
органолептического анализа Еа пищевьtх
предприятиях

2 2

7 Тестирование сенсорной чувствительности
испытателей по методике отбора экспертов-
дегустаторов

),, 22

2.|
Проверка природных задатков дегустаторов на
модельных растворах (трехкратное
тестирование)

I2 l2

2.2
Идентификация обонятельных ошдущений
(тренировка сенсорной памяти на запахи)

5 5

2.з
Определение индивидуальных порогов
чувствительности 5 5

3

Технология производства различных видов
сыров и сырных продуктов, формирование
органолептических свойств. Пороки данной
группы продуктов и причины их
вызывающие.

30 18
|2

з.1
Понятие (сыр). Сыропригодность молока.
Требования ГОСТа и Технического регламента к
сырью для выработки сыра

2

Органолептических свойств сырого молока.
Факторы, влияющие на формирование
органолептических свойств сырого молока.
Пороки сьIрого молока, их причины и меры
предупреждения.

2 2

5

Изучение образцов сравнения и
органолептическffI оценка вкуса и запахаJ.J

молока от по ГоСТ 2828З-

4



20l5

з,4

Технология производства полутвердых
сычужных сыров с низкой темгrературой
второго нагревания. Основные факторы,
определяющие видовые признаки сыров данной
группы.

2 2

3.5

Технология производства полутвердых
сычужных сыров с низкой температурой
второго нагревания и повышенным уровнем
молочнокислого процесса. Особенности
технологии.

2 2

з.6

Технология производства полутвердых
сычужных сыров с высокой температурой
второго нагревания. Основные факторы,
определяюш{ие видовые признаки сыров данной
группы.

2 2

з.7

Технология мягких сыров. Классификационные
особенности производства традиционных
мягких сыров. Отличительные особенности
технологии мягких сыров

2 2

3.8
Технология сырных продуктов. Отличительные
особенности технологии данных видов
продуктов.

2 2

з,9
Производственные ситуации при выработке
сыра, приводящие к порокам продукта, и пути
их решения

2
2

3.10
Формирование органолептических свойств
различных видов сыров. Пороки сыров.

2 2

3.1 l Формирование органолептических
сырных продуктов.

своиств 2 2

Сенсорная оценка сыров разных
производителей.

6
5з.|2



4
Характеристика методов оценки качества
сыров и сырньж продуктов

10 4
6

4.1

Современные качественные и количественные
методы анаJ,Iиза, применяемые при оценке

качества сыров
4 4

4.2
Определение физико-химических показателей
сыров 6 6

5 Итоговая аттестация 7 зачет

Всего 72 30 40 2

Учебно-тематический план разработан кафедрой технологии молокаи молочных продуктов.
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