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 РЕФЕРАТ 

  

Дипломна робота магістра на тему: «Технологічна експертиза та оцінка 

якості сирків глазурованих функціонального призначення» містить 91 сторінку 

машинописного тексту, 6 рисунків, 11 таблиць, 50 літературних джерел.  

Робота містить розділи: літературно-теоретична частина, методична 

частина, експериментальна та технологічна частини, охорона праці. 

Літературно-теоретична частина містить загальну характеристику 

функціональних продуктів, опис та класифікацію молочних продуктів, 

особливості технології сиру та сиркових виробів, користь та шкоду для організму 

при вживанні сирків глазурованих. 

В методичній частині вказано методики, які використовують для 

дослідження якості сирків глазурованих: визначення органолептичних та фізико-

хімічних показників.  

В технологічній частині наведено технологічну схему процесу 

виробництва сирків глазурованих, здійснено підбір основного обладнання, 

проведено продуктові розрахунки, запропоновано елементи плану НАССР. 

Експериментальна частина містить опис виробництва збагачених сирків 

глазурованих, визначення органолептичних характеристик функціональних 

виробів. 

Розділ з охорони праці містить опис заходів щодо захисту від атмосферної 

електрики на підприємстві, в організації чи установі. 

Ключові слова: глазуровані сирки, молочні продукти, технологічна 

експертиза, оцінка якості та безпечності, елементи плану НАССР. 
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ВСТУП 

  

Молоко і молочні продукти (масло, сир, кисломолочні продукти та молочні 

консерви) відзначаються високою засвоюваністю і калорійністю. Вони містять 

усі необхідні для життя людини, росту і розвитку її організму поживні речовини 

(білки, жири, вуглеводи, мінеральні солі, вітаміни) і належать до найбільш 

повноцінних продуктів харчування. Отже, молоко та молочні продукти мають 

велике значення для організації здорового та якісного харчування населення [1].  

Глазуровані сирки – молочні продукти, які дуже полюбляють і діти, і 

дорослі. Якісні сирки  – прекрасна альтернатива шоколадним цукеркам, здобним 

булочкам і іншим шкідливим солодощам.   

До складу глазурованого сирка входять сирна маса і шоколад, також можуть 

вводитися різні смакові наповнювачі. Саме сирна маса становить основну 

частину десерту. У сирі міститься необхідний для кісткової тканини кальцій, він 

багатий вітамінами (А, Е і С, а також вітаміни групи B), амінокислотами (лізин, 

триптофан, метіонін) і мікроелементами (калій, магній, фосфор, натрій, залізо). 

Шоколадна глазур в свою чергу теж не просто смачний інгредієнт, але і 

стимулює роботу мозку, а також поліпшує настрій. [2-4]. 

Зважаючи на те, що глазуровані сирки користуються великою 

популярністю у споживачів, підвищення їх харчової цінності та надання 

функціональних властивостей цим харчовим продуктам є актуальним і 

доцільним у наш час. 

Метою роботи є проведення технологічної експертизи сирків глазурованих 

функціонального призначення. 

Завданнями роботи є наступні: 

– вибір та обгрунтування технології виробництва сирків 

глазурованих; 

– проведення продуктового розрахунку; 



– підбір обладнання для виробництва сирків глазурованих, розробка 

апаратурно-технологічної схеми; 

– оцінка відповідності основних органолептичних показників сирків 

глазурованих вимогам нормативної документації; 

– розробка елементів плану НАССР для виробництва сирків глазурованих; 

– визначення заходів з охорони праці. 

 

 


