
УТВЕРЖДАЮ:

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
дополнительной профессиональной программы повышения квалификации

«Система обеспечения качества производства полутвердых, твердых и мягких
сыров (технологии, оборудование, аудит)»

№
п/п

Н аи м ен ован и е разделов В сего
часов

У чеба 
в обр. 

учреж д

В том  числе: Ф орм а
кон тролялек

ции
п ракт
занят.

1.
О го сударствен н ой  п одд ерж ке разви ти я 
предпри яти й  всех  ф орм  собствен н ости  по 
п роизводству  сы ров

2 2 2

2.

Т ребования, п ред ъ являем ы е к составу  и качеству 
м олока для п р о и зво д ства  сы ров:
- требован и я к м олоку  (коровьем у  и козьем у) для  
п рои зводства  сы ров  н а осн ове и м ею щ и хся 
н орм ати вны х д о ку м ен то в  (В Н И И М С  и ТР ТС 
033/2013)

2 2 2

3.

С ы роп ри годн ость  м о л о ка  и пути  его п овы ш ения:
- степень зрелости  м олока (ки слотн ость  м олока 
перед вы работкой  сы ра);
- содерж ан ия кальц и я  в м олоке;
- содерж ание со м ати чески х  клеток  в м олоке;
- нали чи е си лоса  в р ац и он е корм лен и я  ж и вотны х

6 6 2 4

4.

К ласси ф и кац и я груп п  сы ров:
- по Г О С Т ам : д ей ству ю щ и й  росси й ски й  Г О С Т  Р 
52686-2006 -С ы р ы . О бщ и е техн и чески е условия, 
там ож ен н ого  со ю за  Г О С Т  32260 -2013 С ы ры  
полутверды е. Т У  и Г О С Т  32263-2013 С ы ры  
мягкие. Т ех н и чески е услови я;
- рабочая тех н о л о ги ч еская  класси ф и кац и я, 
вклю чая класси ф и кац и ю  групп  сы ров согласно 
техн ологи ческой  класси ф и кац и и

6 6 2 4

5.

Закваски  и ф ерм ен тн ы е п реп араты , 
и спользуем ы е в сы роделии .
Закваски:
- состав заквасок;
- ф орм а вн есен и я  (п рои звод ствен н ы е и прям ого  
внесения).
Ф ерм енты : кл асси ф и кац и я  ф ерм ен тны х

8 8

2 6
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препаратов:
- ф ерм енты  ж и во тн о го  п р ои схож ден и я  
сы чуж ны й -  говяж и й , кури н ы й , свиной  и 
пепсин);
- ф ерм енты  м и кробн ого  п роисхож ден ия

6.

О собенн ости  тех н о л о ги и  тверд ы х  и полутверды х 
сыров:
- тверды х (терочн ы х) сы ров: курт, п арм езан  и
др-);
- сы ры  с низкой  тем п ер ату р о й  второго  
нагреван и я и п овы ш ен н ы м  уровнем  
м олочнокислого  брож ен и я: россий ский  и чеддер;
- ун и ф и ц и рован н ы е техн ологи и . О сновны е 
нап равлен ия и п р и ем ы  и нтен си ф и кац и и  
техн ологии  сы ров (В и тязь , Р осси й ски й  м олодой, 
В олж ский , Ф авори т);
- рассольн ы е сы ры  без терм оп ласти ф и кац и и  
(бры нза), с тер м о п л асти ф и к ац и ей  (С улугуни , 
М оцарелла)

8 8 4 4

7.

О собенн ости  тех н о л о ги и  м ягки х  сыров:
- общ ие о соб ен н ости  биотехн ологи и  м ягких 
сы ров в ср авн ен и и  с кл асси чески м и  сы рам и  с 
вы сокой  и низкой  тем п ературой  второго 
нагревания;
- особен н ости  би о тех н о л о ги и  сы ров 
созреваю щ и х при участи и  м олочн оки слы х  
бактерий  и белой  п лесен и  (Р усски й  кам ам бер, 
Бри, белы й  десер тн ы й  и др .);
- особен н ости  би о тех н о л о ги и  сы ров 
созреваю щ и х при участи и  м олоч н оки слы х  и 
голубой  п лесени . С ам ы м и  и звестн ы м и  
п редстави телям и  гол у бы х  сы ров с плесен ью  
являю тся: Р окф ор , Д ор  Б лю  и Г оргонзола;
- особен н ости  б и отехн ологи и  сы ров 
созреваю щ и х м о л о ч н о к и слы х  бактерий  и сы рной 
слизи , р азви ваю щ ей ся  н а п оверхн ости  сыра: 
дорогобуж ски й , д о р о ж н ы й , кали н ин ский , 
лю би тельски й  зрелы й , см оленски й

8 8 4 4

8.

О собенн ости  тех н о л о ги и  свеж их  сы ров без 
созревания (свеж и е сы ры ):
- сы ры , вы р абаты ваем ы е при  участии  
м олочнокислы х бактерий : лю би тельски й  свеж ий , 
Х оттабы ч, О стан ки н ски й , К лин ковы й;
- сы ры  тер м о ки сл о тн о й  коагуляции :
А ды гейски й  и Р икотта;
- сы ры  с вкусовы м и  н ап о л н и тел ям и  «В есенний» 
-с петруш кой  и укроп ом , «П ш ен ичны й » - с 
зароды ш ам и п ш ен и ц ы  и др.

8 8
4 4

9.

Т ехн ология п лавлен ы х  сы ров. С олип лавители , 
их свой ства и вли ян и е н а  п роц есс  п лавлени я 
сы ров 6 6

6



10.
Расчеты , п ри н яты е в сы родели и  (н орм али зац и я 
по ж иру, р асход  сы рья, закваски  и ф ерм ен тны х 
препаратов)

8
8

8

11.
О борудовани е д л я  п р ои звод ства  сы ров, его 
техн и ческая  х ар актер и сти ка 6 6 6

12.
С истем а обесп еч ен и я  качества  п роизводим ы х 
сы ров. Т ехн о л о ги ч ески е  аспекты . В н едрени е 
систем ы  м ен ед ж м ен та  качества  (Х А С С П )

6 6 6

13.
Э коном ическая  эф ф екти вн о сть  производства 
сы ров. Р асчет себесто и м о сти  вы работки  сыра. 
Р ен табельность п р ои звод ства

6 6 6

14. А удит техн и чески й  и экон ом ически й 4 4 4
15. М аркети нг и м ен едж м ен т 4 4 4

16.

И зучение оп ы та р аб о ты  п ередовы х  предпри яти й  
по производству , вн едр ен и ю  си стем ы  качества 
п роизводства сы ров  в ти п о вы х  п ром ы ш лен н ы х  
заводах  и п р ед п р и яти ях  м алы х  ф орм  
хозяй ствован и я (вы ездн ы е зан яти я)

26 26 26

17 Т естирован и е 2 2 2 Тестир.
В С Е ГО : 116 116 48 68


