Группа №398 «Продавец, контролер-кассир»  МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 17.04.20г. 
Тема занятия № 99-100 «Кисломолочные продукты, сырье, пищевая ценность, ассортимент, классификация.»
Конспект 
Кисломолочные продукты
К кисломолочным продуктам относят кефир, ряженку, простоквашу, йогурт, кумыс и другие диетические кисломолочные' напитки, а также сметану, творог, творожные изделия.
В производстве кисломолочных продуктов применяют молочнокислые бактерии и дрожжи.
Молочнокислые бактерии (молочнокислые стрептококки, болгарская палочка, ацидофильная палочка, молочные дрожжи) способны выделять антибиотики и оказывать губительное действие на гнилостные и патогенные бактерии. Некоторые культуры мо-лочнокислых бактерий обогащают продукты витаминами В,, В2, В12.
Молочная кислота, которая образуется при сбраживании молочного сахара, обусловливает их высокую кислотность (от 55 до 270°Т), хорошо выраженные кисломолочный вкус и запах.
Эти продукты усваиваются лучше молока. Создавая в кишечнике кислую среду, кисломолочные продукты препятствуют развитию гнилостной микрофлоры, отравляющей организм. Поэтому их относят к лечебным и диетическим продуктам.
Домашнее задание.
Вопросы:
1.	Что является основой для получения кисломолочных продуктов?
2.	Как подразделяют кисломолочные продукты по виду применяе¬мых заквасок?
3.	В чем отличие ряженки от варенца ?
4.	Какие требования предъявляются к качеству простокваши?
5.	Назовите ассортимент йогуртов по наполнителям
Учебник Н.С.Казанцева. Товароведение продовольственных товаров. Стр. 244


Группа №398 «Продавец, контролер-кассир»  МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 20.04.20г. 
Тема занятия № 101-102 «Диетические кисломолочные продукты.»
Конспект
Диетические кисломолочные продукты. 
Каждый продукт изготовляют с помощью определенных культур микроорганизмов. Производство диетических кисломолочных продуктов состоит из операций:
· риемка, оценка качества, очистка молока;
· нормализация молока по содержанию жира;
· пастеризация и гомогенизация молока;
· заквашивание и сквашивание;
· охлаждение и созревание продукта. 
По виду применяемых заквасок молочнокислые продукты можно подразделить на простокваши, продукты смешанного брожения и ацидофильные. Простокваша. Получают простоквашу из коровьего молока пастеризованного, стерилизованного путем сквашивания его чистыми культурами молочнокислых стрептококков и болгарской палочки в соотношении 4:1.
Простокваша вырабатывается жирностью 1; 2,5; 3,2; 4,0%. К этой группе кисломолочных продуктов относятся ряженка и варенец. 
Ряженка вырабатывается из смеси молока и сливок.
Варенец готовят без добавления сливок. Варенец и ряженку подвергают высокой пастеризации при температуре 97°С с выдержкой для варенца 2—3 мин; для ряженки — 3—4 ч. Благодаря высоким температурным режимам варенец и ряженка имеют кремоватый оттенок. Во все виды простокваш допускается введение витамина С, кроме простокваши Мечниковской и ряженки 4%-ной. Ассортимент простокваши: обыкновенная, ацидофильная, Мечниковская, южная и национальные виды — мацони, мацун и др. Простокваша должна иметь в меру плотный сгусток и незначительное отделение сыворотки; у ацидофильной и южной сгусток слегка тягучий. Ряженка и варенец могут иметь нарушенный сгусток сметанообразной консистенции.
Не допускается в продажу простокваша с посторонним вкусом и запахом, с тягучей и чрезмерно слизистой консистенцией. В простокваше не допускается газообразование.
Йогурт — диетический кисломолочный продукт, с повышенным содержанием сухих веществ молока. Вырабатывается йогурт из пастеризованного молока с помощью теплолюбивых стрептококков и болгарской палочки. Йогурты рекомендуются людям всех возрастов, особенно для детей после года. В йогуртах лактоза молока и его белки теряют свои аллергенные свойства. Йогурты классифицируют по наполнителям: сладкие, фруктовые, ароматизированные, с вареньем, натуральные. В зависимости от содержания жира (в %) выпускают йогурты:
· молочный нежирный (0,1);
· молочный с пониженной жирностью (0,3—1,0);
· молочный полужирный (1,2—2,5);
· молочный классический (2,7—4,5);
· молочно-сливочный (4,7—7,0);
· сливочно-молочный (7,5—9,5);
· сливочный (не менее 10).
Йогурт должен иметь однородную жидкость. Вкус и запах чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Цвет молочно-белый, равномерный по всей массе. Кислотность 75—140°Т. Хранят йогурты в холодильных установках отдельно от других продуктов при температуре 2—10°С. 
К продуктам смешанного брожения относят кефир, кумыс. В них кроме молочнокислого брожения протекает и спиртовое, а в кефире еще и уксуснокислое.
Кефир особенно популярен у покупателей. Получают его из пастеризованного или обезжиренного молока путем сквашивания его закваской, приготовленной на кефирных грибках, вызывающих молочнокислое и спиртовое брожение. Кефир содержит белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины. Кефир переваривается и усваивается значительно лучше, чем молоко. Энергетическая ценность на 100 г кефира 62 ккал. Кефир рекомендуется не только как питательный, освежающий напиток, но и как лечебное средство. В зависимости от содержания жира (в %) кефир вырабатывают: обезжиренный (0,1), нежирный (0,3; 0,5; 1,0), маложирный (1,2; 1,5; 2,0; 2,5), классический (2,7; 3,0; 3,2; 3',5; 4,0; 4,5), жирный (4,7; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0), высокожирный (7,2; 7,5; 8,0; 8,5; 9,0; 9,5). Одно- или двухдневный (слабый и средний) кефир обладает послабляющим действием на кишечник; нежирный — выводит жидкость из организма, поэтому полезен людям с заболеваниями сердца, почек и др. Крепкий кефир (трехдневный) оказывает закрепляющее действие. Кефир должен иметь однородную консистенцию. Вкус и запах должны-быть чистыми, кисломолочными, слегка острыми, без посторонних привкусов и запахов. Цвет — молочно-белый или слегка кремоватый. Кислотность кефира — 85—130°Т. Содержание спирта от 0,2 до 0,6%. Не допускается в продажу кефир с горьким, кормовым и другими привкусами и запахами. Срок хранения кефира 36 ч. 
Кумыс — это кисломолочный напиток, вырабатываемый из кобыльего парного молока. Этот напиток дошел до наших дней из глубокой древности. Кумыс улучшает пищеварение, подавляет развитие гнилостных бактерий в кишечнике. Кумыс содержит жира не менее 1%, спирта — от 1 до 3%. В заквасках используются микроорганизмы болгарской палочки и дрожжей. Кумыс содержит витамины (А, С, В, В3, В6, РР и др.), антибиотики. Кумыс используется при лечении туберкулеза в начальной стадии и желудочно-кишечных заболеваний.
Ацидофильные напитки получают сквашиванием молока ацидофильной палочкой, которая придает консистенции тягучесть. К ацидофильным напиткам может быть добавлен сахар и ароматические вещества (корица, ванилин). Содержание жира в ацидофильных напитках не менее 3,2%, кислотность — 80—130°Т. К ацидофильным напиткам относятся: ацидофильное молоко, ацидофильно-дрожжевое молоко, ацидофильная паста.
Не допускаются в продажу ацидофильные напитки, имеющие затхлый, горький кормовой, уксуснокислый и другие посторонние привкусы и запахи. Срок хранения при температуре не более 8°С — 36 ч с момента выработки. Для усиления иммунитета и уничтожения патогенных бактерий вырабатываются новые виды кисломолочных продуктов с биодобавками: Бифидок, Бифилин, Биомакс, Бифилайф и др.
Сметана — это русский национальный продукт, имеет повышенную калорийность. Получают сметану путем заквашивания из пастеризованных сливок в течение нескольких часов при температуре 18—20°С. Сметану подразделяют в зависимости от массовой доли жира (в %):
· нежирную — 10, 12, 14;
· маложирную — 15, 17, 19;
· классическую - 20, 22, 25, 28, 30, 32, 34;
· жирную - 35, 37, 40, 42, 45, 48;
· высокожирную — 50, 52г*Ј5, 58.
Ассортимент сметаны: сметана диетическая 10%-ной жирности; сметана 20 и 25%-ной жирности; обыкновенная сметана 30%-ной жирности, ее подразделяют на высший сорт (кислотность 65—90°Т) и первый сорт (кислотность 65—110°Т).
Качество сметаны имеет большое значение. Доброкачественная сметана имеет чистый кисломолочный вкус и запах с выраженным привкусом и ароматом, свойственным пастеризованному продукту, однородную консистенцию, в меру густую, глянцевый вид. Сметана 20-, 25- и 30%-ной жирности может быть недостаточно густая, слегка вязкая, для 
Творог — это белковый кисломолочный продукт. Кроме полноценного молочного белка он содержит ценные для человека минеральные вещества. Полезен творог для пожилых людей (обезжиренный), а также при туберкулезе легких и костей, заболевании почек и желудка
Домашнее задание.
Вопросы:
1. Каким действием на желудочно-кишечный тракт обладает слабый, средний и крепкий кефир?
2. Как можно отличить слабый кефир от крепкого?
3. В каких кисломолочных продуктах содержится спирт?
4. Почему кисломолочные продукты имеют диетическое и лечебное значение?
Учебник Н.С.Казанцева. Товароведение продовольственных товаров. Стр. 245-251.



Группа №398 «Продавец, контролер-кассир». МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 20.04.20г. 
Тема занятия № 103-104 «Детские молочные продукты»
Конспект 
Творог детский вырабатывается из натурального молока методом ультрафильтрации; предназначен для детей с 6-месячного возраста. Хранится не более суток.

Качество творога должно соответствовать требованиям стандарта. Творог должен быть мягким; цвет  белым, слегка желтоватым с кремовым оттенком. В продажу не допускается творог слизистый, плесневелый, загрязненный с тягучей консистенцией.
Сырки и массы творожные получают из творога с добавлением сахара, соли, сливок, сливочного масла, изюма, цукатов, орехов, кофе, ванилина и других вкусовых и ароматических веществ.
Сырки и массы творожные могут быть повышенной жирности (20—40%), жирные (13—17%), полужирные (8,5%) и нежирные.
Кремы — отличаются содержанием вкусовых и ароматических веществ, более нежной консистенцией, содержат от 5 до 25% жира.
К кисломолочным продуктам относятся торты творожные, пасты белковые, творожные полуфабрикаты и др.
Детское масло — в масло добавляется сахарная пудра; жира — 76%, сахара — 8, влаги — не более 15%.

Домашнее задание.
Вопросы
1. Творог детский вырабатывается…..
2. Сырки и массы творожные могут быть….
3. Кремы отличаются….
Изучение конспекта.


Группа №398 «Продавец, контролер-кассир». МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 22.04.20г. 
Тема занятия № 105-106 «Масло коровье, характеристика химический состав. Качество хранения. Топленое масло, характеристика, качество»
Конспект
Масло коровье
Масло коровье — это жировой молочный продукт, обладающий высокими вкусовыми достоинствами и хорошей усвояемостью. Усвояемость масла 95—98%.
Масло коровье содержит жира от 60 до 98%. В состав коровьего масла входит молочный жир, белковые и минеральные вещества, молочный сахар, витамины А, Е, D и группы В, вода.
Молочный жир, который входит в состав масла имеет особый состав жирных кислот и низкую температуру плавления (28—35°С). Калорийность 100 г масла составляет 500—775 ккал.
Коровье масло получают сбиванием сливок. Сливки предварительно пастеризуют, охлаждают при температуре 4°С в течение нескольких часов.
Белковые оболочки жировых шариков набухают, жир приобретает твердую консистенцию, увеличивается вязкость сливок. Созревшие сливки сбивают в маслоизготовителях периодического или непрерывного действия.
Коровье масло подразделяется на сливочное и топленое.
Молочная промышленность вырабатывает сливочное масло различных наименований (ГОСТ 37-55):
· несоленое, соленое, вологодское, содержание влаги не более 16%;
· любительское, содержание влаги не более 20%;
· крестьянское, содержание влаги не более Ј5%
· диетическое, славянское, с добавлением растительного масла;
· чайное, домашнее, с молочно-белковыми наполнителями;
— шоколадное, медовое, фруктовое и др., с наполнителями. 
Несоленое масло содержит влаги не более 16%, жира — 82,6%
бывает кисло-сливочное — с применением чистых культур молочнокислых бактерий и сладкосливочное — без их применения.
Соленое масло содержит влаги 16%, жира 81,5% с добавлением 1,5% поваренной соли; бывает кислосливочным и сладко-сливочным.
Вологодское масло получают из высококачественных пастеризованных сливок (пастеризация при высокой температуре 97—98°С в течение 10—15 мин).
Масло приобретает вкус и аромат сливок и ореховый привкус. Масло содержит 82,5% жира.
Любительское масло — вырабатывают кисло-сливочное, сладкосливочное, несоленое или соленое; влаги — 20%, жира — 78%.
Крестьянское масло — вырабатывают из пастеризованных сливок несоленым (72,5% жира) и соленым (71% жира), влаги не более 25%. Отличается большим содержанием пахты
Бутербродное масло — получают кислосливочным и слад-косливочным; влаги — 35%. Масло несоленое длительному хранению не подлежит.
Диетическое масло — содержит не более 26% влаги, жира — 60%; имеет сладковатый вкус. Коровий жир заменен растительным на 25%. В Славянском масле 32% растительного масла, влаги-18%.
Шоколадное масло — в сладкосливочное масло добавляют сахар, какао и ванилин; содержит влаги не более 16%, жира — 62%, сахара — 18%, какао — 2,5%.
Фруктовое масло получают из пастеризованных сливок с добавлением фруктово-ягодных наполнителей. Консистенция масла нежная, мягкая, вкус и аромат наполнителей, цвет соответствует окраске наполнителя. Масло содержит больше витаминов.
Медовое масло имеет вкус и аромат пчелиного меда, цвет желтый. Содержит 18% влаги, 52% жира, 25% меда.
Топленое масло получают перетапливанием сливочного масла; содержит 0,7% влаги, жира не менее 98%. Топленое масло имеет специфический вкус и аромат.
Требования к качеству масла. Масло сливочное (несоленое, соленое, Любительское) и топленое делят на высший и первый сорт. Доброкачественное масло белого или светло-желтого цвета, консистенция плотная, однородная по всей массе, поверхность на разрезе блестящая, сухая на вид или с наличием мельчайших капелек влаги; вкус и запах — чистый, характерный для данного вида, без посторонних привкусов и запахов. Топленое масло мягкой, зернистой консистенции, вкус и запах специфический, без посторонних привкусов и запахов. Топленое масло хранится при температуре от 0 до -3°С в стеклянных банках — 3 мес, в металлических — 12 мес.
Домашнее задание.
Вопросы:
1. Назовите ассортимент масла коровьего.
2. Дайте характеристику Вологодского масла.
3. Какие требования предъявляют к качеству масла?
4. Какие физико-химические показатели масла нормируются стандартом ?
5. Условия и сроки хранения масла.
Учебник Н.С.Казанцева. Товароведение продовольственных товаров. Стр. 261-267.



Группа №398 «Продавец, контролер-кассир». 
МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие   23.04.20г.    24.04.20г.    27.04.20г 
Тема занятия № 107-108, № 109-110, №111-112
	107-108
	Сыры. Пищевая ценность. Твердые 
сычужные сыры. 
Мягкие сычужные сыры, ассортимент, пищевая ценность.
	2

	109-110
	Рассольные сыры, характеристика, ассортимент, качество.
	2

	111-112
	Кисломолочные сыры, переработанные сыры. характеристика, ассортимент, качество
	2



Конспект
Сыры
Сыр — один из наиболее питательных и калорийных пищевых продуктов. Питательная ценность сыра обусловлена высокой концентрацией белка, жиров и наличием незаменимых аминокислот, витаминов, солей кальция и фосфора. Сыр рекомендуется для людей любого возраста и особенно для детей. Полноценные белки (около 25%), молочный жир (около 30%) в сырах почти полностью усваиваются организмом человека. Калорийность сыра на 100 г от 250 до 400 ккал. 
Процесс изготовления сыров можно подразделить на основные этапы:
· пастеризация молока (некоторые сорта сыра изготавливают из непастеризованного молока);
· створаживание (добавляется сычужная или молочная закваска, в результате получается плотная масса, называемая сырной); к-
· стекание (сырную массу подвергают определенным процессам, благодаря которым отделяется сыворотка. В сырную массу добавляют специи, пряности и другие ингредиенты. Этот этап предопределяет структуру и вкус получаемого сыра);
· прессование (на этом этапе сыр выкладывается в специальные формы и подвергается прессованию);
· соление (сырную массу либо солят, либо погружают в солевой раствор);
· созревание (сыр переносится в холодное помещение, где з ним ухаживают: его могут подвергать копчению, протирают алкоголем, обсыпать пряностями. В помещении для созревания должен поддерживаться определенный уровень температуры и влажности). ;,
По содержанию жира в сухом веществе различают сыры — 55%, 50%, 45%, 30%, 20%-ной жирности. 
Сыры получают из коровьего, козьего, овечьего, буйволиного молока.
Важнейшим средством закваски молока при изготовлении сыра является сычужный фермент.
Сычужный фермент — энзим, который находится в желудках телят, ягнят или козлят. Этот фермент превращает казеин, содержащийся в молоке, в твердое вещество. 
Сыры на российском рынке подразделяют на классы: сычужно-натуральные (твердые и мягкие), кисломолочные натуральные, рассольные, переработанные плавленые. Сыры сычужные по технологии производства подразделяются на твердые, мягкие, рассольные и переработанные (плавленые).
Сыры твердые сычужные делятся на подклассы:
· типа Швейцарского — сыры цилиндрической формы имеют большие глазки округлой формы, сладковато-пряным вкус; массовая доля жира — 50% на сухое вещество (Швей-, царский, Советский, Алтайский, Московский);
· типа Голландского — сыры округлой сплюснутой, овальной формы, имеют мелкие глазки, острый, слегка кисловатый вкус; массовая доля жира — 45% на сухое вещеотв0 (Костромской, Ярославский, Голландский);
· типа чеддера — имеет форму цилиндра, глазки отсутсзют, консистенция мягкая; массовая доля жира — 50%, ^КУС слегка кисловатый (чеддер, черный Алтай);
· типа Российского — цилиндрическая форма, нежная консистенция, массовая доля жира — 50% (Российский);
· копченые сыры — массовая доля жира — 55%, имеют г^Ри" вкус копчения (Российский);
· полутвердые сыры — без глазков, массовая дол* жир а ~ 20, 30, 45% (Латвийский, Литовский, Каунасский и т.д.
Мягкие сычужные сыры имеют повышенное содержание влаги, острый вкус, непродолжительный срок созревания.
· типа Дорогобужского — имеют налет слизи на корке, глазки отсутствуют, массовая доля жира — 45% (Дорогобужский, Медынский, Дорожный, Калининский и др.).
· типа камамбера — по форме — цилиндр массой 130 г^' на поверхности белый налет плесени. Массовая доля жира 60%, с приятным привкусом шампиньонов типа Смоленского — цилиндр, массой 0,8—1,2 кг.
· — типа рокфора — сыр пронизан плесенью сине-зеленого цве" та, форма — цилиндр 2—3,5 кг, массовая доля жира — (Рокфор).
· Рассольные сыры — их основное отличие состоит в том что созревают и хранятся в рассоле, не имеют корки, глазки мелкие разной формы, тесто ломкое, массовая доля жира — 45%[image: https://nashaucheba.ru/docs/14/13019/conv_1/file1_html_11e60c92.gif]
· соли — 7% (Осетинский, сулугуни, брынза и др.). Рассольные сыры, делят на мягкие и твердые.
Кисломолочные натуральные сыры. Кисломолочные сыры вырабатывают из обезжиренного молока, сквашенного молочнокислой закваской. После созревания (1—1,5 мес.) смешивают солью, специями. Сырную массу подсушивают и формуют. Рисунка у сыра нет. Наиболее распространенный сыр кисломолочный Зеленый терочный.
Сыры подразделяют на терочные (зеленый сыр), творожные и творожные несозревающие.
Переработанные (плавленые) сыры вырабатывают плавлением сычужных кисломолочных натуральных сыров с добавлением творога, сметаны, молока, сливочного масла, специй и наполнителей (какао-порошок, кофе, ванилин и др.).
Плавленые сыры бывают сладкие, пастообразные, колбасные, консервные, с грибами, с луком и элитные, очень дорогие сорта с лососем, с грецкими орехами.
Плавленые сыры, являясь продуктом вторичной переработки, упакованные в фольгу или в герметичные упаковки, имеют более долгий срок хранения, менее чувствительны к перепадам температур. Это позволяет увеличить сезон продаваемости плавленых сыров и районы его распространения.
Требования к качеству сыров.Сыры сычужные твердые должны иметь ровную корку, без повреждений, без посторонних запахов и привкусов; должны иметь парафиновое покрытие без трещин и осыпавшихся участков, консистенцию, цвет и рисунок теста, соответствующую требованиям» стандарта. Вкус и запах чистые, с ясно выраженным вкусом и ароматом,' свойственный данному виду сыра. В результате нарушения технологии производства, условий хранения и транспортирования в сырах возникают различные пороки:
· слабовыраженный вкус, кислый, горький, салистый привкус; запах затхлый;
· крошливая, рыхлая консистенция, образование глубоких трещин, пронизывающих головку сыра насквозь (свищ);
· деформация сыра, рисунок рваный, неравномерный, растрескивание корки, плесневение.
Маркировка сыров.
Сыры маркируют с указанием даты выработки (число, месяц), номера варки сыра и производственной марки.
Производственная марка имеет условные обозначения: содержание жира, номер предприятия-изготовителя, сокращенное на именование области, в которой находится предприятие.
Маркировка на сырную головку наносится несмываемой краской с помощью штемпеля, а дата выработки и номер варки — путем впрессовывания в тесто сыра казеиновых или пластмассовых цифр или оттиска металлических цифр, разрешенных Минздрвом. Хранят сыры при постоянной температуре от 5 до 8°С, без резких колебаний температур, относительной влажности воздуха 80—85%; твердые сыры до 15 дней, мягкие и переработанные д 10 дней. В магазине сыры размещают на стеллажах или оставляют ящиках. Через каждые 5—10 дней сыры надо переворачивать протирать.

Домашнее задание.
Вопросы:
1. Из каких этапов состоит процесс изготовления сыров? 4
2. Каковы химический состав сыров и их пищевая ценность?
3. Как классифицируют сыры ?
4. Дайте характеристику сыров типа Швейцарского.
5. Что представляют собой сыры переработанные?
Учебник Н.С.Казанцева. Товароведение продовольственных товаров. Стр.255-261.


Группа №398 «Продавец, контролер-кассир». 
МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие   29.04.20г. 
Тема занятия № 113-114 «Молочные консервы. Мороженое характеристика, ассортимент, качество»
Конспект.
Молочные консервы.
Молочные консервы хорошо хранятся, удобны для транспортирования, обладают большой энергетической ценностью. Молочные консервы вырабатывают двух типов: сгущенные и сухие. Сгущенные молочные консервы. Получают из свежего коровьего молока или сливок. Сгущенные стерилизованные молочные консервы вырабатывают из свежего пастеризованного молока путем выпаривания из него воды и консервирования стерилизацией. Выпускают две группы сгущенных молочных консервов: сгущенное молоко с сахаром и сгущенное молоко стерилизованное. Ассортимент сгущенных молочных консервов с сахаром — молоко цельное сгущенное с сахаром, нежирное сгущенное молоко с сахаром, сгущенные сливки с сахаром; а с наполнителями — какао со сгущенным молоком и сахаром, кофе со сгущенным молоком и сахаром. Консистенция сгущенных молочных консервов должна быть однородная, вязкая, без ощутимых кристаллов сахара. Допускается небольшой осадок в банке и мучнистая консистенция в период длительного хранения. Цвет белый с кремовым или синеватым оттенком. Вкус сладкий, с явно выраженным вкусом пастеризованного молока, без посторонних привкусов и запахов. Вкус стерилизованного молока с солоновато-сладковаты привкусом, у молока, сгущенного с кофе и какао явно выраженный натуральный вкус кофе и какао. 
В продажу не допускают сгущенные молочные консервы бомбажные, пробитые, подтечные, а также с затхлым, прогорклым,* металлическим, кормовым привкусом и запахом, с тягучей песчанистой консистенцией, банки со ржавчиной и нарушением упаковки.
Сухие молочные продукты. К ним относятся молоко сух: цельное, молоко сухое обезжиренное, молоко сухое Смоленское сливки сухие с сахаром или без него, сливки сухие высокожир ные, сухая простокваша, сметана, сухие молочные продукты для детского питания и сухие смеси для мороженого. Они обладаю хорошими вкусовыми достоинствами, питательны и удобны дл длительного хранения и перевозки. Молочные консервы хранят при температуре от 0 до 10°С Н(( более года, а сухие — при температуре от 1 до 10°С и относительной влажности не более 85% — до 8 месяцев. Маркируют металлические банки этикеткой с указанием завода-изготовителя, на звания продукта, массы нетто, номера стандарта, состава продукта. На крышке штампуют шифр (условное обозначение), напри мер, М 25 76 1 23.05.06. В первом верхнем ряду М — индекс молочной промышленности; 25 — номер завода; 76 — ассортиментный номер (один— три знака); во втором ряду: 1 — номер смены (одной цифрой) и дата изготовления по два знака (число, месяц, год). 
Мороженое. мороженого от 100 до 240 ккал. Мороженое — освежающий десертный продукт, который получают взбиванием и замораживанием специально приготовленных смесей. В состав мороженого вх 98%.. Для изготовления мороженого применяют молоко и сливки натуральные, сгущенные и сухие, масло коровье, обезжиренное молоко, пахта, сыворотка, ягоды, плоды, овощи консервированные, сахар, патока, мед, яйца и яичный меланж, вкусовые и ароматические вещества, стабилизаторы — желатин, агар, крахмал, мука пшеничная и другие компоненты. Подготовленное сырье смешивают, пастеризуют при температуре 85°С, гомогенизируют, охлаждают и выдерживают для созревания. Смесь взбивается во фризерах, насыщается воздухом и частично одновременно замораживается. Мороженое подразделяют на основные виды и любительские. К основным видам относят мороженое на молочной основе, плодово-ягодной, на основе сахарного сиропа с добавлением пищевых и ароматических эссенций и масел. Мороженое на основе молочного сырья — наиболее ценное пищевом отношении.
Ассортимент: сливочное, пломбир, молочное, шоколадное ореховое, крем-брюле и др.
К любительским видам относят мороженое с пониженны содержанием жира, с использованием сорбита (для диабетиков), кислородом (мороженое Бодрость) и др.
Требования к качеству мороженого.
Вкус и запах должны быть чистыми, характерными для данного вида мороженого. Консистенция однородная, нежная, без ощутимых кристаллов льда, комков жира. Цвет — однородный, допускается неравномерная окраска мороженого с плодами, ягодами, орехами. 
В продажу не допускается мороженое в небрежной упаковке деформированные брикеты, загрязненные, оттаявшее, с нестандартной маркировкой. Мороженое не должно иметь горький, кисловатый, солистый плесневелый вкус; грубую, снежистую, неоднородную песчанистую консистенцию.
Хранят мороженое в розничной торговле при температуре н выше -12°С, а плодово-ягодное и ароматическое — при темпера туре -14°С. Хранят в холодильниках не более 5 дней, в торговой сети — не более 48 часов.
Домашнее задание.
Вопросы:
1. Назовите ассортимент сгущенных молочных консервов.
2. Требования к качеству сгущенных молочных консервов.
3. Назовите ассортимент сухих молочных продуктов.
4. Как маркируют сгущенные молочные продукты ?
5. Какова пищевая ценность мороженого?
6. Какое сырье применяют в производстве мороженого?
7. Ассортимент мороженого.
8. Каковы требования к качеству мороженого?
9. Какое мороженое не допускается в продажу?
10. Условия и сроки хранения мороженого.

Учебник Н.С.Казанцева. Товароведение продовольственных товаров. Стр. 251-255.



Группа №398 «Продавец, контролер-кассир» 
занятия по МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 30.04.20г. 
Тема практического занятия № 115-116 «Определить  качество молока органолептическим способом, путем идентификациии молока домашнего и молока произведенного на мол.заводе»
Вопросы для выполнения практического занятия:
1. Органолептическим способом определить  качество молока.
2. Идентифицировать молоко домашнее и молоко произведенное на мол.заводе (записать в тетрадь)



Группа №398 «Продавец, контролер-кассир» 
занятия по МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 06.05.20г. 
Тема практического занятия № 117-118 «Распознать органолептическим способом масло сладко-сливочное и кисло-сливочное»

Вопросы для выполнения практического занятия:
1. Органолептическим способом определить  качество масла сладко-сливочного.
2. Органолептическим способом определить  качество масла кисло-сливочного (записать в тетрадь).


Группа №398 «Продавец, контролер-кассир» 
занятия по МДК.02.01 Розничная торговля продовольственными товарами
Занятие 07.05.20г. 
Тема практического занятия № 119. «Найти отличительные особенности твердых сычужных сыров и мягких. Найти отличительные особенности йогуртов с длительным способом хранения и малым»
Вопросы для выполнения практического занятия:
1. Определить отличительные особенности твердых сычужных сыров и мягких.
2. Определить отличительные особенности йогуртов с длительным способом хранения и малым. (записать в тетрадь).

Занятие 07.05.20г. Контрольная работа № 120
1 вариант.
1. Что является основой для получения кисломолочных продуктов?
2.	Как подразделяют кисломолочные продукты по виду применяемых заквасок?
3.	Какие требования предъявляются к качеству простокваши?
5.	Назовите ассортимент йогуртов по наполнителям
6. Из каких этапов состоит процесс изготовления сыров? 4
7. Каковы химический состав сыров и их пищевая ценность?
8. Назовите ассортимент сухих молочных продуктов.
9. Как маркируют сгущенные молочные продукты ?
10. Какова пищевая ценность мороженого?
11. Каковы требования к качеству мороженого?
12. Какое мороженое не допускается в продажу?


2 вариант
1. В чем отличие ряженки от варенца ?
2. Назовите ассортимент масла коровьего.
3. Дайте характеристику Вологодского масла.
4. Какие требования предъявляют к качеству масла?
5. Какие физико-химические показатели масла нормируются стандартом ?
6. Условия и сроки хранения масла
6. [bookmark: _GoBack]Как классифицируют сыры?
7. Дайте характеристику сыров типа Швейцарского.
8. Что представляют собой сыры переработанные?
9. Назовите ассортимент сгущенных молочных консервов.
10. Требования к качеству сгущенных молочных консервов.
11. Какое сырье применяют в производстве мороженого?
12. Ассортимент мороженого
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na Poccuiickom pruKe

Ppanuyzcias knacend meanaabapknPoceuickas

cnacend mcannaCae ane capatTEobwrenscnil, Fromage blanc,
Cottage cheestCaipst Marke carty xRueCHpH ¢ IIeCHEROR
copooiCamambert, Brie, Bensi [leceprasACaps warkae ¢
AneceRsto HA MoBepXHOCTHCHPH 2 ko3 ero MonokaCrottin de
chavignol, Saite-Maure, FicodonCapst 13 xozsero

monoxal ony6se capsBrae de Brisse, Dorblu,
RoquefortMarkne ¢ mccemio o neell macce
cupallpeccopanutie Bapeusie crprCopetcini, lBefnapckii,
\aasdam, EmmentalTRepAbie CArTy &Hbe CHPH ¢ HHUKOR
reMTepaTypof Broporo HarpesanmallpeccoBaHHEE HeBAPEHEE
csipsEdam, Gouda, Oltermanni, Poccuicicni, Vrmmickni,
Connamgcxni, KocTpomcioATREpANE CHIPH CHIYAHME ¢
HI3KOf TeMIepaTypo BToporo Harpesanuslliante Hete
cuipsiRambol, President, Viola, urape, Bonuallnasnensie
e





