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Аннотация 

дополнительной профессиональной  программы 

повышения квалификации  
«Практические и теоретические основы производства мягких сыров в 

условиях малых форм хозяйствования» 

Программа разработана для работников перерабатывающих предприятий – 

технологи производства сыров, фермеров, частных лиц – производители молока и 

молочных продуктов на личных подворьях. 

Значение молока и молочных продуктов. Пути повышения производства молока. 

Молоко, как продукт питания для человека, его биологическое пищевое значение. 

Значение отдельных компонентов молока для жизнедеятельности человека и как сырья 

для переработки в молочные продукты. Молоко, как социально значимый продукт. 

Характеристика сыров. Значение сыра, как продукта питания. История развития 

сыроделия. Классификация сыров.  

Технологические свойства молока. Методы оценки сыропригодности молока. 

Освоение методов оценки сычужной свертываемости молока, сычужно-бродильной 

пробы.  

Приемка и подготовка сырья. Требования к молоку, как сырью для сыроделия. 

Оценка качества основного сырья и материалов для сыроделия. Резервирование и 

созревание молока. 

Определение санитарно-гигиенических и физико-химических свойств молока, 

в том числе физико-химические и бактерицидные свойства молока. Определение 

массовой доли сухого вещества, СОМО, жира, белка, лактозы в молоке. Методы  и 

методики определения. Освоения методов. Освоение и изучение методов оценки 

санитарно-гигиенических показателей молока – титруемой кислотности, механической 

загрязненности, бактериальной обсемененности и наличия соматических клеток, а также 

плотности молока общепринятыми методами. Физико-химические и бактерицидные 

свойства молока, их значение и применения при производстве и переработке молока для 

оценки качества молока и готовых продуктов.  

Факторы, влияющие на состав и свойства молока. Влияние отдельных факторов 

и групп факторов на состав и свойства молока, в том числе на технологические, а именно 

– наследственных, физиологических, технологических и факторов кормления и 

содержания животных.  
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Общая технология сычужных сыров. Мягкие сыра. Подготовка молока к 

свертыванию; свертывание молока, обработка сгустка и сырного зерна; формование, 

прессование и посолка сырной массы; созревание сыра; маркировка, упаковка и хранение 

сыра. Особенности приготовления мягких сыров.  

Созревание сыров. Физические и биохимические процессы при созревании сыров. 

Требования к условиям созревания сыров. 

Частные технологии производства сыров. Особенности технологических 

процессов производства разных видов  твердых  и полутвердых сыров с высокой и низкой 

температурой второго нагревания;  рассольных сыров; мягких зрелых и свежих сыров; 

плавленых сыров. 

Мастер-класс по производству сыра. Изготовление полутвердого и мягкого сыра. 

Отбор проб сыров. Правила отбора. Оценка качества. Освоение методов и 

методик взятия проб и оценки качества готового продукта. 

Документация, расчеты в сыроделии. Продуктовые расчеты. Журнал сыродела и 

другая необходимая документация при производстве сыра. Расчеты сырья и добавок для 

производства сыра.  
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