МОДУЛЬ Г «КОНТРОЛЬ МОЛОЧНОЙ ПРОДУКЦИИ»
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ПРОДУКТ СЫР 
	Наименование показателей
	По ГОСТ 
71817-2024
	Фактические показатели

	Вкус и запах 
	Умеренно выраженный сырный, от слегка до умеренно пряного
	

	Цвет
	От светло-желтого до желтого, равномерный по всей массе
	

	Консистенция 
	Эластичная, упругая, допускается слегка плотная
	

	Внешний вид
	Корка ровная, без повреждений, непокрытая или покрытая специальными парафиновыми, восковыми, полимерными, комбинированными составами или полимерными материалами, плотно прилегающими к поверхности сыра. Допускается незначительная деформация головки сыра.
Упаковочный материал плотно прилегает к поверхности фасованного сыра при вакуумном способе упаковывания.

Допускается использование различной потребительской упаковки.

Не допускается нарушение целостности потребительской упаковки при любом способе упаковывания.

После удаления упаковочного материала поверхность сыра чистая, допускается некоторое увлажнение поверхности под упаковочным материалом
	

	Рисунок 
	Отсутствует. Допускается незначительное количество мелких глазков правильной и неправильной формы.
При использовании пропионовокислых микроорганизмов на разрезе сыр имеет рисунок, состоящий из глазков круглой или овальной формы разного диаметра. Допускается наличие небольших щелей.

Допускается в отдельных порциях фасованного сыра отсутствие рисунка
	

	Степень зрелости по Шиловичу
	Расчетный показатель
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ПРОДУКТ СМЕТАНА
	Наименование показателей
	По ГОСТ 
31452-2012
	Фактические показатели

	Вкус и запах 
	Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов
	

	Цвет
	Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе
	

	Внешний вид и консистенция 
	Однородная густая масса с глянцевой поверхностью. Для продукта с массовой долей жира от 10,0% до 20,0% допускается недостаточно густая, слегка вязкая консистенция с незначительной крупитчатостью
	

	Кислотность
	От 65 до 100 включ.
	

	М.д.ж.
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ПРОДУКТ ТВОРОГ
	Наименование показателей
	По ГОСТ 
31453-2013
	Фактические показатели

	Вкус и запах 
	Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Для продукта из восстановленного молока с привкусом сухого молока
	

	Цвет
	Белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе
	

	Консистенция и внешний вид
	Мягкая, мажущаяся или рассыпчатая с наличием или без ощутимых частиц молочного белка. Для обезжиренного продукта - незначительное выделение сыворотки
	

	М.д.в
	60-80
	


