Тема: Экспертиза  и оценка качества  сыров

Задание.
Пользуясь учебником Н.В.Коник «Товароведение, экспертиза и сертификация молочных  продуктов» прочитайте материал и выполните задание.
I Теоретическая часть
1. Назовите отличительные признаки сыров твердых, мягких, рассольных и плавленых. Результат оформите в таблицу
	Признаки 
	твердые
	мягкие
	рассольные
	плавленые

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. Как определяют сортность  твердого сыра  по результатам  органолептической оценки?
3. Как определяют сортность  плавленого  сыра  по результатам  органолептической оценки?
II Практическая часть
1. Ответьте на вопросы:
А) Что можно определить по форме сыра?
Б) Что происходит с сыром при нарушении покрытия корки?
В) О чем свидетельствует неоднородность и неравномерность цвета сыра на разрезе?
Г) Как определяют плотность и твердость сыра?  
Д) Почему нельзя по корке или подкорковому слою определить вкус сыра?
2. Назовите, по каким признакам бракуют сыры?
III Исследовательская часть
1. Изучите предложенные образцы сыров по показателям:
А) цвет
Б) вкус
В) запах
Г) рисунок
Д) консистенцию
Е) натуральность
2. Установите:
А) тип сыра
Б) соответствие требованиям стандарта
3. Подготовьтесь к устной защите по вопросам задания и по вопросу «Дефекты и пороки сыров».

