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АННОТАЦИЯ 
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ЮУрГУ, группа МБ – 505, 2017 г., 68стр., 3 главы 

4 рисунка, 13 таблиц, 51 источник литературы. 

 

 

Дипломная работа состоит из трёх глав. В первой главе рассмотрен краткий 

литературный обзор, который включает в себя современное состояние рынка 

кисломолочных продуктов в России и за рубежом, особенности формирования 

классификации  и ассортимента, факторы влияющие на качество и 

фальсификация.  

Во второй главе предоставлен отчет по прохождению практики, который 

включает в себя: организацию работы предприятия и его структуру; 

характеристику материально-технической базы; организацию работ предприятия 

по охране труда; характеристику ассортимента реализуемой продукции и 

технологические процессы, осуществляемые на предприятии. 

В третьей главе предоставлена эксперементальная часть с целью и задачами 

эксперемента, характеристикой объектов эксперемента, характеристикой методов 

анализа и результатами эксперемента, в том числе и их обсуждениями. 

В конце работы подведены выводы и предоставлены актуальные предложения. 

 

.  
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Молоко и молочные продукты занимают важное место в питании человека. 

Они обеспечивают организм благоприятно сбалансированными и 

легкоусвояемыми белками, жирами, углеводами, минеральными веществами и 

витаминами. 

Из молока делаются кисломолочные продукты. Издавна считалось, что 

кисломолочные продукты оздоровливают организм. С развитием микробиологии 

были научно обоснованны диетические, а с открытием антибиотиков и лечебные 

свойства этих продуктов.  

Наряду с высокой пищевой ценностью они обладают диетическими и 

лечебными свойствами, обусловленными наличием молочной кислоты и 

углекислого газа (кефир, кумыс), способствующих улучшению пищеварения, 

более высоким по сравнению с молоком содержанием витаминов С и В12. 

Создавая кислую среду в кишечнике, молочная кислота оказывает благотворное 

влияние на процесс пищеварения. Молочная кислота обладает консервирующим 

действием, что увеличивает срок хранения кисломолочных продуктов. Часть 

молочнокислых бактерий выделяет антибиотики, которые подавляют 

возбудителей тифа, туберкулеза и других. 

Кисломолочные напитки обладают приятным, слегка освежающим и острым 

вкусом, возбуждают аппетит и тем самым улучшают общее состояние организма. 

Кисломолочные напитки, полученные в присутствии спиртового брожения, 

обогащенные незначительным количеством спирта и углекислотой, улучшают 

работу дыхательных и сосудодвигательных центров, слегка возбуждают 

центральную нервную систему. Все это повышает приток кислорода в легкие, 

активизирует окислительно-восстановительные процессы в организме. 

Включение молочных продуктов в пищевой рацион повышает его 

полноценность и способствует лучшему усвоению всех компонентов. 

Выбирая тему кисломолочные продукты и напитки, опирались на то что 

молоко – универсальный продукт питания, а изготовленые из него продукты 
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имеют свежий вкус, полезнейшие микроорганизмы и грибы, необходимые для 

организма белки и жиры. Последнее время много говорят о фальсификации 

продуктов, поэтому актуально выявить, соответствует ли химический состав 

кисломолочных продуктов требованиям ГОСТа, а так же оценить ответственность 

производителя за качество своей продукции.  

Цель данной работы – обширне изучение состояние рынка, классификации и 

ассортимента кисломолочных напитков, а так же проведение эксперемента с 

характеристикой объектов исследования, для последующего обсуждения 

результатов. 

Задачи работы:  

1. Изучить роль кисломолочных продуктов в жизни человека. 

2. Провести эксперемент кисломолочных молоко продуктов помощью. 
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1. ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР 

1.1. относится Современное состояние потребразличные ительского коэффициент рынка кисломолочных фруктовая 

продуктов в России и за стабилизаторов рубежом необходимый  

 

В наше время широта годовой  объем выпускаемых в молочнокислых мире которой  молочных продук продуктов тов 

питания превышает 700 млн т. температуре Если охране брать их общий завесе торговый оборот который 

места превысил практическая 400 млрд долл пересчете. США можно смело сказать, что молочные продукты 

выбор занимают одно из первых завесе мест данный  на мировом пищевом обслуживание  рынке [4]. Производство 

московская кисломолочных конец  продуктов, в частности напитков, развивается наиболее 

коэффициент быстрыми крымский темпами роста производства по сравнению с другими кишечнике молочными расчетные продуктами, и у 

этой года группы большие возможности. 

Рассматривать ситуацию, протекающую на данный момент в представляет молочной йогуртов 

отрасли, можно фруктовом только с учетом её развития на осуществляемые протяжении продукты последних 10 лет. 

Рассмотрим подробнее факторы, показателям влияющие жидких на развитие молочной отрасли за всё 

время. Во-первых, наблюдается постоянный неизменный рост потребления треть 

(примерно 3,6 % в год). Так, в 2015 – 2016 гг., по официальным данным, уро метаболиты вень 

потребления был порядка 250 кг на минимальным душу молоко населения двух. Во вторых – стабильный 

данный дефицит сибирский молока-сырья. Рост плесение потребления не сыграл важной вопросам роли cooh в производства 

молока сметана и по известным показаниям температурный произошёл левомицетин спад с 32 млн т в 2008 г. до 30,5 

млн т в вполне 2015 – 2016 гг. [3]. 

На данный хлебобулочных момент рассчитан по всей России однородных работает около 1 тыс. производства молочных тонн ферм и 

порядка 20 тыс. производителей сырого молока. Не смотря на увеличение тонн 

плодотворности молочного стада, по-прежнему примечается образец сокращение 

поголовья коров. левомицетин Чтобы груза  понимать о чём речь добавлением  рассмотрим приближенные 

вычисления. К 2007 г дойное более стадо ежегодно уменьшалось в вать среднем коэффициент на 2,1 %. 

Количество коров за вторые основании  шесть месяцев количеству 2016 температурные  года в сельскохозяйственных 

делают организациях сократилось на 2,6 % по отнош управление ению текущий к такому же периоду иметь в 2015 

году и соствать авило плесение примерно 3,5 млн голов. Производство колбасные молока по России почти 

не производству растет особенности, хотя потребность первый молочной промышленности в анализ сырье работе велика [5]. 
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Позитивные анализ изменения в последние годы, молока связанные округа с введением эмбарного, 

обеспечили освобождение исломолочные около направляют  20 % места на рынке. Но чипсы пользоваться  этим 

Российским энергетическая производителям молоко оказалось очень продукт сложно, так как нереально будущая быстро практике 

нарастить сырьевую распоряжается базу. Естественно, производство пленка молокоемких условия продуктов в 

рамках правильном импортозамещения не выпускалось за пленка короткое европы время. Для организации 

маркировка данного  производства нужны обезжиренное долгосрочная молоко  программа (7 – 10 лет) и меры 

конец поддержки позднее, дающие гарантию левомицетин окупаемости инвестиций в течение йогуртах этого годов времени 

[3]. 

За 2010 – 2014 гг. в отрасли товаров производства тавливаемых кисломолочных напитков крымский можно 

увидеть ежегодный обезжиренное прирост действительная, в среднем значение фосфатного около 3 %. А в 2015 – 2016 гг. 

рынок оказался в формулы состоянии стагнации. Данные за 5 мес. олее 2017 напитков  года позволяют специфическим 

сделать прогноз об температуре остановке приготовление годового производства сливки кисломолочных напитков на 

уральский отметке хранятся 3,08 млн. тонн (рисунок соответствии 1). 

 

 

Рисунок 1 – Динамика жидких производства занимается кисломолочных накопление продуктов в РФ за 2010 – 

2017 г, тыс. тонн 

Общероссийский тавливаемых классификатор доставят  продукции по видам товарная экономической 

деятельности (ОКПД), в протеканию соответствии пищевая  с которым ведет выкладки  учет Росстат, конец включает мясной

различные категории осуществляемые кисломолочные напитки в класс сибирский DA документах.15 «Продукты пищевые минимальным 

и напитки», вид DA.15.51.52 «Йогурт и прочие виды молока или сливок, 

ферментированных или сквашенных». Оценивая продукции  ситуацию на рынке, продаж учитывая магазине 

2829,4 2839,3 2995,9 3077,6 3052,5 3058,8 3060,1 3062,7 

2128,8 2137,2 2228,6 2321,1 2338 2308,4 2351,1 2321,6 

0 

500 

1000 

1500 

2000 

2500 

3000 

3500 

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Т
ы

с.
 т

о
н

н
 

Года 

Кисломолочные продукты 

в т.ч. Кисломолочные напитки 



8 

 

классификацию ОКПД [1], азателям опираясь на различные характеристики и определении особенности джема, 

всю продукцию кисломолочных площади продуктов разделяют на молоко четыре творога категории: 

- кисломолочные красителями напитки – кисломолочные продукты одни жидкой имеет консистенции 

или с легко используют  нарушаемым сгустком: кефир, йогурт, ряженка, известны варенец  и пр. 

(содержат живые почти микроорганизмы охлаждения и имеют короткий покупок срок годности в заквасочные среднем свойственен до 

30 дней при сумма температуре (4±2) °С); 

- термообработанные тонн кисломолочные температурные  и сквашенные продукты  организация  – это 

ацидофильные, айранные, слых варенцовые леденцовой, кефирные, простоквашные, разница ряженковые, 

йогуртные напитки, принимать коктейли образуя  кисломолочные, кисели, желе, пудинги 

алкогольную кисломолочные кисломолочных, пасты, кремы, молочнокислом соусы, муссы, суфле, итоге торты мере с массовой долей тической жира 

не более 9,5 %; как правило, это пастеризованные продукты без продаже живых 

микроорганизмов, за счет бгкп чего помощью срок годности поставщиками увеличивается до 5 мес. и более при 

организация температуре молоко от 2 до 25 °С); 

- продукты кисломолочные ( суток кислосливочные) сухие, гранулированные и в 

особенности других микроорганизмы  твердых формах производят  отличаются массовой хранения долей отсутствует  жира и назначением. 

Например, по ГОСТ 10382-85 [2] качество вырабатывают лекулярный  простоквашу сухую, 

простоквашу диетическую дрожжи сухую если, молоко ацидофильное торговое сухое, также эту группу 

тары входят занимается  кисломолочные смеси протеканию  для детского питания и итого промышленные большей  смеси 

(например для производится мороженого и пр.);  

- сметана, различная по анализ массовой крымский долежира, содержит живые тепловая молочнокислые питьевой 

микроорганизмы и хранится при группа температуре  (4±2) °С, а также разница сметанные резервуарный 

продукты (желе, пудинги, пасты, списании кремы производства, соусы сметанные, муссы, суфле, торты 

сметанные), могут вымешивают  изготавливаться с пищевкусовыми позднее компонентами дрожжи , 

заменителями молочного связанный жира, стабилизаторами. 

Несколько вопросам последних нужно  лет в отрасли наблюдается снижени  стабильность при видных 

наличием перспективах температурные  роста. Рассматривая варенец статистику  кисломолочных напитков за 

таблица последние итого  5 месяцев, расчетный итого  прогноз предвещает violetta небольшое вымешивают  краткосрочное 

повышение приходится темпов роста [12].  
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В целом, на конец 2016 молочнокислом  года в структуре времени производства продавец  кисломолочных 

продуктов места преобладали  кисломолочные напитки дрожжи (75,5 информация  %), почти пятую тонн  часть 

рынка употреблении занимали микроорганизмы сметана и сметанные приемка продукты (19  %) – рисунок 2. 

 

 

Рисунок 2 – рисунок Структура тонн производства кисломолочны красителих продуктов в РФ за 5 мес. 

2017 года [7] 

 

 

Рисунок 3 – посторонними Структура призводстве производства кисломолочных смешанный напитков по видам в РФ 

за 11 мес. 2015 проведения года итого [7] 
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Исходя из данных почти рисунка, можно отметить, что из всех видов напитки кисломолочных 

напитков почти характерен половину творога рынка занимает данную кефир (46,5 %), и еще сумма треть джема (33,4 %) – 

йогурт. режима Третьим  по значимости сегментом всей является широта  ряженка (9,4 %). 

Простокваша, варенец, айран, чтобы ацидофилин кефира и пр. напитки представлены на которой рынке 

меньше 1% от его натурального информация объема успешная. 

Кризис в России сывороточный 2014 – 2015 оконная годов сущность отразился в понижении вредных темпов роста. Если 

кислоты брать ного в сравнение промежуток  действ времени в 5 первых мест месяцев сквашивания 2017 году и это же 

время в тех годах, то можно увидеть что рисунок производство отсутствует таких значимых жидкие групп, как 

кефир и оформлению йогурт совершать, продукты для детского исследования питания повысилось на 1,1 % [14]. 

Следует магазине отметить только, что в последнее время ассортимента значительно выросла твором популярность ледует 

греческого йогурта. конец Греческий йогурт – «белый» мест вырабатывают температурах из коровьего или 

овечьего связанный молока. Его отличительная исломолочные особенность необходимой – повышенное содержание приемке жира 

(2 – 10 %), белка (5 –.9 %) и, соответственно, сухого вследствие вещества (21 – 23 %) за тонн счет наличии 

концентрирования, ультрафильтрации, ароматизатор дополнительным  внесением белка или 

завесе сухого результате  молока. Греческий качественные  йогурт употребляют как простокваша самостоятельный первых 

кисломолочный продукт ( производства натуральный или с медом), а также как выбранных заправку молочных для 

салатов или в составе рисунок соусов [4]. 

Региональная сумма структура конец производства кисломолочных выше напитков в РФ в 2015 

году образуя отражена магазине в таблице 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 

 

Таблица ароматизатор 1 –  Региональная структура содержащие производства определяет 

 

Примечание : * По данным Росстата на включает 23.05.2017 сроки года 

** Процент от организация объемов производства по данному сумма виду жидких продукции в целом сырки. 

более Группа продукции ЦФО СЗФО ЮФО СКФО ПФО УФО СФО ДФО КФО Итого 

Айран, тыс. тонн проведение 10,9 0,1 3,8 0,6 - 0,1 0,1 0,1 - 15,7 

%** 69,4 0,6 24,2 3,8 - 0,6 0,6 0,6 - 100,0 

Ацидофилин, тыс.рисунок тонн анализ 3,3 6,5 - 0,1 0,7 1,9 0,2 0,3 - 13,0 

%** 25,4 50,0 0,0 0,8 5,4 14,6 1,5 2,3 - 100,0 

Варенец, тыс. документах тонн 3,0 0,5 1,5 1,0 4,1 0,9 3,8 5,1 - 19,9 

%** 15,1 2,5 7,5 5,0 20,6 4,5 19,1 25,6 - 100,0 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Йогурт, тыс. отличаются тонн жидких 512,6 31,9 27,7 2,6 52,3 25,1 42,1 12,4 0,5 707,1 крымский 

%** 72,5 4,5 3,9 0,4 7,4 3,5 6,0 1,8 0,1 100,0 

Кефир, тыс. представлены тонн связанные 289,7 114,4 гипермаркет 115,0 36,3 198,6 89,1 105,0 29,6 6,1 структуре 983,7 кислый 

%** 29,5 11,6 11,7 3,7 20,2 9,1 10,7 3,0 0,6 100,0 

Для дет. пит, тыс. тонн цеха 37,0 4,0 0,1 - 5,6 9,1 2,8 - - 58,5 

%** 63,2 6,8 0,2 - 9,6 15,6 4,8 - - 100,0 

Простокваша,тыс.более тонн треть 4,7 3,6 1,0 0,1 6,1 0,7 0,9 0,1 1,2 18,6 

%** 25,3 19,4 5,4 0,5 32,8 3,8 4,8 0,5 6,5 100,0 

Ряженка, тыс. следует тонн violetta 60,1 18,4 25,0 5,3 49,3 14,3 18,6 7,2 1,4 199,6 

%** 30,1 9,2 12,5 2,7 24,7 7,2 9,3 3,6 0,7 100,0 фруктовом 

Итого, тыс. тонн основными 949,3 вождаться 189,6 177,9 49,1 кремы 333,3 150,4 181,2 57,4 9,2 анализ 2097,3 отсутствует 

%** 45,3 9,0 8,5 2,3 15,9 7,2 8,6 2,7 0,4 100,0 
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Рассмотрим распределение вания производства маложирный  по регионам (по убыванию изображением доли ): 

Центральный ФО – 45 %, Приволжский ФО – 16 %, частиц Северо-Западный если, Сибирский 

и Южный собой  ФО – по 9 %, Уральский ФО – 7 %, Северо-Кавказский и 

разливают Дальневосточный производимые ФО – по 2,3 и 2,7 %, Крымский ФО – 0,4 %. Данные развития подсчеты 

определяют, что 72 % йогурта, однородный почти сектор 70 % айрана, 63 % продуктов способны для детского 

питания, продукции почти высокожирный  30 % кефира и ряженки конец производятся  в Центральном ФО. 

Половина тавливаемых российского единиц  ацидофилина производится принимают  в Северо-Западном ФО. 

Южный ФО зованием знаменателен образец только в части магазине производства айрана, Приволжский ФО: 

в нем гермес вырабатывается листерии  33 % от общих российских следующие  объемов простокваши, 25% 

торговой ряженки молоко, 21 % варенца и 20 % кефира. тонн Сибирский и Дальневосточный ФО в 

значительных болгарскую объемах гермес  производят только момент  варенец (19 и 26 % от российских 

коэффициент объемов простокваша). 

Резкое потребление и года увеличение в производстве кисломолочной различные продукции свойственен к 

концу 2016 момента  года, пришлось на итого кисломолочные развития  напитки (76,5 %), почти жидких пятую 

часть рынка качество занимали молочнокислых  сметана и сметанные следы  продукты (19 %), почти ½ сырки рынка новизна 

занимал кефир предельно (46,5 %), треть (33,4 %) – фруктовом йогурт культурах, десятую (9,4 %) – ряженка действ. 

Региональное распределение большие производства открытой (по убыванию доли): ассортимента Центральный 

ФО – 45 %, Приволжский ФО – 16 %, Северо-Западный, значение Сибирский торговое и Южный ФО 

– по 8-9 %, Уральский полнота ФО – 7 %, Северо-Кавказский и Дальневосточный ФО – по 

2,3 и 2,7 %, дрожжи Крымский кислый ФО – 0,4 %. 

Анализ организационно-экономической оценивая специфики  производства молока в 

производства странах объем  лидерах свидетельствует наличии  о наличие принципиального молочнокислом различия кефир  в 

характере зависимости производства [16]. 

Страны Евросоюза и США обслуживания являются свинец  мировыми лидерами алкогольную , так как в этих 

государствах получении наблюдается масло  отрасль с высокой добавлением технологией  производства, а в 

Индии и Китае надои коровьего молока выше, чем в России за счет роста 

населения и увеличения производства. Индия, находится на первом месте в мире 

по поголовью коров, при этом их среднегодовая молочная продуктивность не 

превышает 1 тонны. В 2015 году в европейских странах наблюдалась тенденция 

увеличения потребления питьевого цельного молока на душу населения, так как 

http://lib.rosdiplom.ru/library/prosmotr.aspx?id=498240#_ftn9
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этим государствам характерен высокий уровень социального и экономического 

развития, так в среднем по Европе этот показатель составляет 380 кг на душу 

населения. В Скандинавии, например, на каждого человека приходится 500 кг 

молочных продуктов в год, во Франции – 440 кг, в Германии – 400 кг. Таким 

образом, современное состояние потребительского рынка молока и 

кисломолочных продуктов в России динамично развивается: производство молока 

и кисломолочных продуктов увеличивается, спрос на душу населения растет, в 

Центральном и Приволжском федеральном округе больше всего производят 

молоко и молочную продукцию. Мировыми лидерами по объему производства 

коровьего молока и кисломолочных продуктов является Евросоюз и США [19]. 

 

1.2 Особенности формирования продуктов классификации время  и ассортимента 

греческий кисломолочных продуктов 

 

Вид брожения вкус делит количество кисломолочные напитки разверты на две группы: продукты действ только результате 

молочнокислого брожения ( сырок йогурт ); продукты смешанного конец брожения уральский  (кефир, 

кумыс информация ). В процессе производства дающее этих приемке  продуктов, кроме болгарская молочнокислого 

брожения, протекает изводственном спиртовое тонн  бражение и наряду с молочной обезжиренное  кислотой 

накапливаются нужно летучие списании кислоты, этиловый принимать спирт и углекислый газ. 

Кисломолочные тонн напитки вентиляцию  различаются меж собой олее  составом используемых 

обезжиренное чистых более бактериальных культур и технологий приготовления [9]. 

Сбраживаемый молочный сахар при изготовлении кисломолочных продуктов, 

под влиянием фермента лактазы, обазует молочные кислоты вызываемые в 

молоке ряд физико-химических изменений. Они отщепляют кальций от казеина, 

заменяя его водородом. В результате количество электрических зарядов на 

частицах казеино-фосфатного комплекса уменьшается, и при рН 4,7 частицы 

теряют свой заряд, образуя сгусток. 

При производстве кисломолочных продуктов важное значение имеет 

бактериальная закваска, получаемая из чистых культур микроорганизмов. Под 

http://lib.rosdiplom.ru/library/prosmotr.aspx?id=498240#_ftn9
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чистой культурой микроорганизмов подразумивают процесс выделения из одной 

клетки бактерий того или иного вида, штамма. 

В товароведении кисломолочные напитки целесообразно классифицировать по 

характеру сгустка и общим органолептическим показателям на три группы с 

подразделением на три подгруппы: кисломолочные напитки без пищевых 

наполнителей и вкусовых добавок; кисломолочные напитки с пищевыми 

наполнителями и вкусовыми добавками; кисломолочные продукты детского и 

диетического питания [11]. 

1. Простокваша – это преоблодающий значение ненарушенным всех  сгустком 

кисломолочный продукт выробатываемый из правило молока магазине. В него добавяются или не 

связанный добавляются вкусовые и ароматические добавки (сахар, мёд, ванилин почти, корицу, 

плодово-ягодные жидкие кремы следы  или варенье). Выделяют напитки жирные  (3,2 %) и 

высокосодержащие жирность (4 и 6 %) простокваши.  От приволжский использования темпов 

различной бактериальной опираясь закваски и термической счет обработки результате молока делают ещё 

сроки одно подразделение в простоквашах. 

расположение Обыкновенна сухоея простокваша несет обеспечивает в себе наличие ведь мезофильного итого стрептококка, 

а мечниковская показателям простокваша  обладает термофильным жидкие стрептококком кисломолочные  и 

болгарской палочкой ассортимент.  

2. Ацидофильная вентиляцию простокваша предприятие  производится сквашиванием  молочной культурами 

молочнокислого стрептококка с общие прибавлением получения ацидофильной палочки охране. 

работанных Ряженка особенности получается путём мясной сквашивашивания топленой смеси энергетическая молока всех и сливок 

с болгарской осуществляемые палочкой [10]. 

Варенец получают путём добавления болгарской палочки в вырабатывают стерилизованое результате 

или топлёноё молоко. 

сахар Солёная читывая  простокваша получается благодаря  при сквашивании цельного всех молока более  и 

болгарской палочки с бифидофлорой добавлением джема или варенья. 

общие Особенностью тавливаемых  йогурта является продаже  повышенное наличие в нём алкогольную сухих творог 

обезжиренных веществ сделать молока . Изготавливая с обязательным добавлением 

молочной смеси или сухого молока, сахара и плодово-ягодных сиропов. 

http://lib.rosdiplom.ru/library/prosmotr.aspx?id=498240#_ftn10
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Вырабатывается йогурт 1,5 %, 3,2 % и  6 %  мере жирности изводственном. Производят с наличием перерасчета 

закваски из болгарской помещениях палочки также и термофильных молочнокислых таблице стрептококков. 

3. Ацидофильное молоко – цены вырабатывают масло  из цельного или обезжиренного козы 

молока с добавлением или без одни добавления ацидофилин сахара, которое чтобы сквашивают чистыми 

культурами принимается ацидофильной учитывая  палочки. Выпускают таблица  жирным, нежирным, а более также числе  с 

добавлением витаминов или допускается корицы [21]. 

Ацидофилин совершать готовят примечание из цельного или обезжиренного магазин молока с добавлением 

или без массовой добавления структура  сахара, сквашиваемого режима чистыми культурами ацидофильной 

идентификации палочки несмотря и кефирной закваски кальций. Ацидофилин может поставщиками быть рост жирным или нежирным. 

В идентификации производстве  ацидофильно-дрожжевого молока  стандартной используют приемке  цельное или 

обезжиренное массовой молоко с добавлением или без образуя добавления сегодняшний сахара. 

Продукты добавлением смешанного  брожения приготавливают из гащенные молока дающее  с применением 

естественной которой  симбиотической закваски, вредных приводящей вещество  к протеканию как 

молочнокислого, так и таблицы спиртового  брожения: кефирные снижени грибки гермес  или кумысная 

закваска организация. 

Продукты, обогащённые цвет бифидофлорой анализ  называются бифидосодержащими 

кисломолочными результате напитками ассортимент  – бифидокефир, бифидок, биойогурт, 

бифидоряженка и другие [12]. 

 

1.3 мере Факторы структуре, обусловливающие качество кисломолочных кисломолочных продуктов 

 

Производя кисломолочные напитки используют красителями  чистые культуры 

молочнокислых бактерий. М активом олочнокислый стрептококк (Str. торговое lactis микроорганизмы), болгарская 

палочка (Bact. bulgaricum), года ацидофильная практике  палочка (Bact. каком acidop hilum), 

ароматообразующие бактерии (Str. diacetilactis среднегодовое ) и молочные дрожжи ( рывают Torula листерии ). 

Каждый продукт установленных изготовляется  с помощью определенных исломолочные культур  учитывая 

микроорганизмов. 

При получении специализация  используют основные исходя биохимические вырабатывают  процессы: 

молочнокислое и кислоты спиртовое  брожение молочного молоко сахара йогурты , коагуляция казеина правило  и 
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гелеобразование. Благодоря сумма этим уральский  процессам получается  масло консистенция , вкус и 

запах часть готовых качество продуктов. 

Свойства напитки  сгустков зависят от редуцирующих состава производства  молока и бактериальных температурный заквасок 

режимов тепловой и разливают механической образуя  обработки, способа лительным  и продолжительности 

коагуляции уральский белков отличающихся  дрожжи молока данный и других факторов действительная. 

Производят молочнокислые производства продукты  различные  двумя способами: хранения термо статным и 

резервуарным. 

таблица Термостатный аблица  способ: пастеризованное получении  молоко охлаждают до температуры, 

необходимой  для появления и обеспечивает развития  микроорганизмов закваски (для 

простокваши 38 – 45 
0
С), и добавляют употреблении туда культуры олее молочнокислых заморозка бактерий; 

заквашенное молоко разливают в бутылки, пока упаковывают после  и наносят этикетку. 

Затем помещают в масло термостаты молоко  до образования сгустка. приемке После  окончания 

сквашивания магазине продукт олее  направляют в холодную торговая  камеру, где дают постоять 

несколько часов для образуя необходимиго  уплотнения сгустка в более результате кефира набухания 

белка более  (казеина) и усиления аромата, так как активно действуют  

итого ароматообразующие бактерии. Продукты, удобно выработанные надлежащего термостатным способом молочнокислом, 

имеют ненарушенный магазин плотный сумма сгусток [6]. 

Резервуарный способ, является менее выбранных затратным приемке и более производительным, 

молоко заквашивают в violetta больших рисунок  металлических резервуарах-танках. ассортимент Пока 

проходит сквашивание, его заквасок непристанно благодаря вымешивают для разбития зависимости сгустка, дают 

гипермаркет постоять энергетическая  до понижения температуры; вкус после  этого  разливают на таблица автоматах формирование  в 

бутылки или бумажные торговое  пакеты. Режим методом необходимой правильного  температуры и время 

целью продолжения сквашивания зависят от информация микрофлоры терии, входящей в состав несмотря заквасок. 

(Определяется по греческий прочности олее сгустка и титруемой расположение кислотности: напитки - 75-85 

°Т; сметана - молочной 65-70 зованием °Т; для творога - 60-85 сладкий °Т) В данный период таблица формируется времени 

консистенция, расположение вкус  и запах продуктов. условия Молочная наименование  кислота определяет белков 

консистенцию белкового продуктов сгустка этим  и придает приятный молоко кисловатый  вкус 

продуктам. торговой Накопление рисунок  ароматических веществ жидких  (летучих кислот, пищевая ацетальдегида жирный 

диацетила, ацетоина и др.) массу является результатом жизнедеятельности заморозка бактерий изделия и 
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дрожжей. Так, летучие расчетные  кислоты (уксусная, результате пропионовая магазине  и др.) активно 

накапливаются в нельзя кефире и твороге. 

Благодаря метаболической имеются активности заквасок появляются джема антибиотические случае 

вещества, занимают которые производства  задерживают рост единиц возбудителей  кишечных заболеваний, 

данный туберкулезных конец палочек и др. Микроорганизмы груза заквасок способны соответствует синтезировать породы 

витамины С, группы В и преобладали некоторые другие, поэтому растворенная кисломолочные хранения продукты 

содержат допускается больше этих витоминов по сравнению с молоком бесперебойное [28]. 

Одним из важнейших производства факторов видам  обуславливающих качество треть кисломолочных 

напитков это молоко правильность двух  их хранения.  Их необходимо растворенная хранить  при 

температуре не выше 80 
0
С. подразделяют Сроки анализ  хранения в холоде зависимости : простокваши, кефиры, 

кумысы, ацидофилин, ацидофильного данную молока  и творожных тортов – 24ч ( товарных без связанный 

охлаждения не реализуют однородная). При более высоких площади температурах почти хранение приводит 

к надлежащего ухудшению качества и порче страны продуктов таблица. 

Тепловая улучшению обработка влияет на качество образец кисломолочных результате продуктов – так как 

при ее правильном салатов  потоке происходит взаимодействие между казеином и 

определяет сывороточными  белками, дающее иметь повышенную более  гидрофильность казеина указанием . Доля 

сывороточных завесе белков результате  в молоке составляет служба около  0,65 %, основная часть из 

может которых анализ  (0,4 %) принадлежит в-лактоглобулину списании . Изначально в ходе конец тепловой товарный 

денатурации происходит развёртывание белковых частиц, а затем протекает активно 

агрегатирование частиц нужно белка общая в связи с образованием простокваш новых водородных связей. 

cooh Высокие качество температуры являются болгарской угрозой для продуктов в молоко физико-химическом рассматривая 

понимании, в снижении наиболее биологической ценности и ухудшению года вкуса работанных  и запаха. 

Следовательно сумма проводя тепловую стандартной обработку большие ставят перед видам собой важную цель в 

этим сохранности хранения пищевой и биологической завышает ценности [31]. 

Среди хранения химических позднее  соединений, образуемых при питания меланоидиновой  реакции, 

большой следы интерес результат  представляет лактулоза, которая образуется в изображением результате основном 

изомеризации лактозы плодов путем  трансформации глюкозы во округа фруктозу фактор  при 

перемещении в её глюкозном отдельно  компоненте водорода. окончательную Образование шкафы  лактулозы 

зависит от энергетическая температуры, продолжительности тепловой пятую обработки образуя, величины рН и 

химических фосфатного показателей молока. 
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Лактулоза в призвана кишечнике ацидофилин  преобразуется в органические кислоты, которые, 

содержание снижая маркетинговой рН кишечника, улучшают его действительная функционирование [18]. 

Безопасность продукта приволжский определяется оконная  отсутствием патогенных коагуляции  и условно-

патогенных микроорганизмов, а таблице также базовая минимальным количеством ароматизатор возбудителей 

порчи. Наибольшую готовых опасность нарушенным  представляют сальмонеллы, патогенные 

стафилококки, информация листерии поставщика и энтеропатогенные бактерии штабная группы кишечных палочек. 

 

1.4 активно Анализ напитки нормативной базы информация, действующей в области температурный объекта каждого исследовании 

В соответствии с результате ГОСТ Р 52093-2003, ГОСТ Р конц 52094-2003, предоставляет ГОСТ Р 52095-2003 принятие 

и ГОСТ Р 52687-2006 конец продукт таблица в зависимости от молочного хранятся сырья подразделяют 

на виды: из может нормализованного температурный , обезжиренного, восстановленного молока, из 

рекомбинированного молока, из их смесей. Рекомбинированное приемка молоко  не 

допускается в производство кефира, предназначенного для детского и 

йогурты диетического ассортимент питания. 

В зависимости от нанесенной массовой доли жира человека продукт кислоты подразделяют на: 

- обезжиренный указаны (массовая доля массовой жира результате 0,1 %); 

- нежирный (охране МДЖ 0,3; 0,5; 1,0 %); 

- маложирный (МДЖ 1,2; 1,5; 2,0; 2,5 %); 

- постоянным классический маркировочная (МДЖ 2,7; 3,0; 3,2; 3,5; 4,0; 4,5 %); 

- жирный характерен (МДЖ 4,7; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0 %); 

- высокожирный (пищевкусовыми МДЖ молочных 7,2; 7,5; 8,0; 8,5; 9,0; 9,5 %). 

Продолжительность хранения кисломолочных напитков составляет не установленных более частиц 

36 ч при температуре не выше колбасные +8°С, в том числе на напитки предприятии используют-изготовителе – 

не более 18 ч. 

 

 

 

 

 

http://lib.rosdiplom.ru/library/prosmotr.aspx?id=498240#_ftn8
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Таблица 2 – Химический состав и энергетическая ценность йогуртов 

 

Органолептические показатели жидких конец кисломолочных группа продуктов должны 

соответствовать требованиям указанным ниже. 

Консистенция и внешний вид – пищевкусовыми однородная консистенция с ненарушенным 

либо сгустком конец при термостатном способе заморозка производства, с нарушенным красители сгуст подразделяютком – при 

резервуарном. Для кефира определения допускается  слабое газообразование. Для напитков, 

приготовленных на ацидофильных полнота  культурах характерна нарушаемым тягучая техническим консистенция.  

Для простокваш и указаны йогуртов с наполнителями – наличие редуцирующих мелких информациячастиц плодов анализы и 

ягод. Допускается тонн незначительное продаже отделение сыворотки на поверхности сгустка, 

не более 3 % от управление объема завесе продукта. 

Вкус составе и запах – чистые показатели кисломолочные видном, без посторонних привкусов и запахов. 

Для кефира – освежающий, данный слегка удобно  острый вкус кефира  – для ряженки, варенца – 

выраженный привкус пастеризации, для заболеваний кумыса – дрожжевой привкус.  

направляют Цвет указывают  – молочно-белый, равномерный деятельности  по всей массе. Для указывают варенца продуктов , ряженки 

характерен накопление выраженный светло-кремовый оттенок, для данным напитков оптимального с наполнителями 

– цвет внесенного мере наполнителя товар, равномерный по всей магазине массе. 

По микробиологическим показателям бактериальная кисломолочные цехов  напитки должны лежит 

соответствовать требмасло ованиям ацетальдегид, изложенным в таблице 3. 

Йогурт 

сладкий 

(% 

жирности) 

Содержание основных 

следовательно пищевых последних веществ в 100 г 

Витамины, мг 

Э
н

ер
ге

ти
ч
ес

к
ая

 ц
е 

количество н
н

о
ст

ь данные,
 к

к
ал

 

В
о
д

а 

окончательную Б
ел

к
и

 

У
гл

ев
о
д

ы
 

О
р
г.

 к
и

сл
о
ты

 

резервуарный З
о
л
а молочнокислого 

А
 

Β
-к

ар
о
ти

н
 

В
1
 

В
2
 

Р
Р

 

С
 

1,5 % 

сладкий  

3,2 % 

сладкий  

6 % сладкий 

88,0 

81,3 

78,5 

5,0 

5,0 

5,0 

3,5 

8,5 

8,5 

1,3 

1,3 

1,3 

 

0,7 

0,7 

0,7 

0,01 

0,02 

0,03 

московская следы 

0,01 

0,02 

0,03 

0,03 

0,03 

0,15 

0,15 

0,15 

0,15 

0,15 

0,15 

0,6 

0,6 

0,6 

51  

85 

111 
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оформлению Содержание метаболиты в продуктах переработки оценивая молока, предназначенных для постваки 

потребителю, токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, 

радионуклидов, микроорганизмов, а также значения результате показателей наиболее окислительной 

порчи не учитывая должны  превышать норм, после установленных мышьяк  федеральным 

законодательством масса в области безопасности определении пищевых олее продуктов. 

При изготовлении продуктов момент переработки творог  молока применяются производимые  закваски, 

изготовленные на определения специализированных  сквашивания  предприятиях в соответствии с 

нормативной и технической информация документацией принимать. 

Безопасность заквасок масло  и процессов их приготовления перемешивании обеспечивается производства

комплексом конструктивных ( данную расположение и набор помещений, их объем состоя потребностьние), 

организационных поставщика  (режимы работы) мероприятий, техническим состоянием 

коэффициент оборудования и соблюдением санитарно-гигиенических указаны условий  сумма. 

 

 

 

Таблица 3 − тонн Допустимые учитывая  уровни содержания мясные микроорганизмов  в жидких 

кисломолочных последние продуктах  подразделяют 

Вид продукта 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 м

о
л
о
ч

н
о
к
и

сл
ы

х
 

приемка м
и

к
р
о
о
р
га

н
и

з жидкихм
о
в
, 
  
  
  

К
О

Е
/с

м
 3

 (
г)

 

Масса итого продукта (г, см
3
 ), 

в которой не допуска- расчете ются редуцирующих 

Д
р
о
ж

ж
и

, 
п

л
е пятуюс

ен
и

, 
К

О
Е

/с
м

 3
 

(г
),

 н
е 

б
о
л
ее

 

Примечание 

Б
Г

К
П

 (
простокваша к
о
л
и

- 

ф
о
р
м

ы
) 

П
ат

о
 размещение г

ен
н

ы
е системы 

(с
ал

ь
м

о
н

ел
л
ы

) 

S
.a

u
re

u
s 

1 2 3 4 5 6 7 

Жидкие 

температурный кисломолоч оформлению- ные 

продукты, в т.ч. 

йогурт со 

масса сроками годности 

не более 72 Ч. 

- 0,01 25 1,0 - - 
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Окончание таблицы 3  

Вид продукта 

К
о
л
и

ч
ес

тв
о
 

м
о
л
о
ч

н
о
к
и

сл
ы

х
 

приемка м
и

к
р
о
о
р
га

н
и

з жидких-
 м

о
в
, 

К
О

Е
/с

м
 3

 (
г)

 

Масса представляет продукта зависит (г, см
3
 ), 

в которой не допуска сибирский- ются 

Д
р
о
ж

ж
и

, 
п

л
е пятуюс

ен
и

, 

К
О

Е
/с

м
 3

 (
г)

, 
н

е 
б

о
л
ее

 

 

Примечание 

Б
Г

К
П

 (
ценник к
о
л
и

 московская- 

ф
о
р
м

ы
) 

П
ат

о
ге

н
н

ы
е 

(с
ал

ь
м

о
н

ел
л
ы

) 

молочнокислого S
.a

u
re

u
s тонн 

Жидкие 

кисломолоч устойчивость- ные 

продукты, в т.ч. 

йогурт со 

бактериальных сроками расположение годности 

более 72 ч 

Не наличием менее 

1·107 ** 

0.1 25 1,0 Дрожжи 

50* 

свинец Плесени более 

50 

* кроме 

напитков анализ, изго- 

тавливаемых с 

творог исполь сквашенные- 

зованием 

заквасок, со- 

крымский держащих 

дрожжи 

** для 

термически об- 

нельзя работанных объем 

продуктов не 

нормируется которой 

Жидкие 

кисломолоч- ные 

количеству продукты индии, обо- 

гащенные завышает бифидо

- бактериями со 

сро- указанны ками продуктов 

годности более консистенции 

72 ч 

Не ме- нее 

1·107 **; 

Бифи- жидкие добак вкусовыми- 

терии не ме- 

нее 1·106 

0,1 25 1,0 составом Дрожжи 

50* 

Плесени 

50 

* кроме 

производят напитков данным, изго- 

тавливаемых  отсутствует с 

исполь- 

зованием 

имеющихся заквасок  вещества, со- 

держащих 

дрожжи 

составлением ряженка - 1,0 25 1,0   
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Приготовление заквасок варенец  проводят в специально выделенном и 

соответветствующим образом организованном отделении, которое должно лежит 

соответствовать табная следующим группу требованиям: 

- должно количества быть размещено в одном про тонн изводственном содержащие корпусе с основными свинец 

цехами потребителями, в расчетные изолированном среднее от производственных цехов резервуарный помещении; 

-должно напитков иметь продажа  набор отдельных используются  помещений, в полученное которых годов  создаются и 

поддерживаются условия, обеспечивающие защиту цехов заквасок метаболиты  от загрязнения 

нежелательными микроорганизмами; 

- должно иметь продукции приточно-вытяжную ценники  вентиляцию и эффективную остаток  систему 

очистки и высокожирный обработки условия воздуха. 

Каждая широта партия  закваски, предназначенная для реализации, должна 

сопровождаться документом, табная подтверждающим сектор ее соответствие нормативным и 

техническими документам. При передаче ароматизатор закваски получении из заквасочного отделения отличающихся в 

производственные цеха, индии передача добавлением сопровождается регистрацией в производстве установленном 

порядке [27]. 
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Таблица 4 – доля Допустимые  уровни содержания тической вредных молоко  веществ в жидких салатов 

кисломолочных продуктах 

 

окислении Индекс сладкий, группа  Показатели колбасные Допустимые уровни, 

мг/кг (л), не более 

вырезка Примечание одни 

1 2 3 4 

Жидкие кисло потребность- 

молочные про- 

результате дукты текущий, в т.ч. йо- 

гурт, напитки на 

красители молочной основе 

Токсичные углекислый элементы сроки: 

Свинец  

Мышьяк коагуляции 

Кадмий 

 Ртуть  

энергетическая Микотоксины зависимость: 

Афлатоксин М1 

Антибиотитки : 

потребляемого Левомицетин 

Тетрациклиновая 

группа  

продукты Стрептомицин натурального 

Пенициллин 

Ингибирующие протеканию 

вещества  

Пстициды: 

сквашивании Гексахлорциклогексан сладкий 

(α,β,γ- изомеры)  

ДДТ и его цена метаболиты 

Радионуклиды:  

Цезий-137  

 

0,1  

0,05  

0,03  

0,005  

 

0,0005 отличительная 

 

Не допускается  

не допускается  

 

не тонн допускается иметь 

не допускается  

не допускается  

 

 

0,05 

 

0,05  

 

100  

 

 

 

 

 

 

 

< 0,01 

< 0,01 температурах ед/г 

 

< 0,5 ед/г  

< 0,01 ед/г 

 

 

 

 

 

 

 

 

таблице Бк/л таблица 

Заквасочные водородных 

бактериальные 

культуры для 

производстве производства коагуляции 

 

Токсичные элементы: 

целью Свинец 

Мышьяк  

Кадмий  

 

1,0  

0,2  

0,2 
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Окончание таблицы 4  

Индекс, температурный группа итого Показатели Допустимые целью уровни, 

мк/кг (л), не бо- лее 

Примечание 

1 2 3 4 

сухое кисломолочных общая 

продуктов, кис- 

большим лосливочного масла и 

сыров, 

охране пробиотических структуры 

продуктов 

Ртуть  приволжский 0,03  

Питательные среды 

помещают сухие информация на молочной 

основе для 

практике культивиро- вания 

заквасоч- ной и 

пятую пробиоти выбор- ческой 

микро шкафы- флоры 

Токсичные жидких элементы пример: 

Свинец 

Мышьяк 

температуре Кадмий 

Ртуть 

Микотоксины: 

таблица Афлатоксин вопросам М1 

Пестициды: 

Гексахлорциклогексан породы 

(α,β,γ- 

изомеры) 

ДДТ и его 

отсутствует метаболиты вкусовыми 

Радионуклиды: 

Цезий-137 

пришедший Стронций-90 

 

0,3 

1,0 

0,2 

0,03 

 

0,0005 

 

1,25 

 

 

1,0 

 

 

160 

80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

В пересче- те на жир  

В маркетинговой пересче стабилизаторов- те на жир 

 

 

Бк/кг  

Бк/кг года 
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Учитывая вышеизложенный материал, можно сформулировать ряд 

результате предложений: 

- кисломолочные напитки обеспечивает востребованы торговая, и рост на их растет продуктов с годами; 

- кисломолочные олее напитки замороженном  полезны для организма и постоянным содержат  много 

витаминов; 

- учитывая рост востребованности контроль  на продукцию выпускаются принимают новые охране 

разновидности кисломолочных лежит напитков. 

 

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ  

2.1 Структура и организация работы предприятия 

 Моя свинец преддипломная азателям практика проходила в шкафы городе Челябинске, в 2017году, в 

жидкие магазине сырки И.П. ГРИШЕЧКИНА М.Ю. « ГЕРМЕС указанием» по адресу ул. Барбюса д17. 

Магазин успешно ведет выполняющих свою  работу, о чем по моим продуктов личным действ наблюдениям 

свидетельствует магазине наличие большого колприемка ичества изначально постоянных покупателей. 

Успешная работа магазина заквасок объясняется магазине  удобным для покупателей крымский 

расположением магазина, кисломолчных большим базовая ассортиментом качественного представляет товара, всегда 

приветливым и первый обходительным замороженном отношением обслуживающего группу персонала.  

За время определении прохождения холодильным практики в обезжиренное этом  магазине, мне довелось чтобы принимать обеспечение 

участие в: приёмке продукцию товара, расфасовке, лекулярный выкладке совершать товара на прилавок, нарушенным работе  с 

покупателями, списании поставщика просроченной развития  продукции, санитарной итого  обработке 

холодильных коэффициент камер суток хранения и торгового исследования оборудования. 

Целью создания красителями данного высокожирный магазина является молочнокислом более полное установленных насыщение добавляют рынка 

продовольственными особенности товарами  и услугами для удовлетворения обсуждение потребностей момента 

организаций и физических открытой лиц, а также для создания массовой дополнительных цвет рабочих 

мест и питого олучения дополнительной прибыли гост [16] защите. 

Права и обязанности регулируется обслуживания законом  о предпринимательской 

деятельности. хлебобулочных Управление отличаются осуществляется в соответствии творог с уставом И.П. 

ГРИШЕЧКИНА Г.П.. чипсы Предприятие отсутствует является юридическим лицом, пользуется 
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соответствующими штабная правами разливают  и выполняет обязанности, связанные с его 

деятельностью. энергетическая Генеральный включает  директор Гришечкина следует Галина  Павловна 

представляет массой предприятие молоко во всех учреждениях гост и организациях. Распоряжается 

фосфатного имуществом коэффициент предприятия, заключает режим договора, издает приказы по кисломолочные предприятию таблице, в 

соответствии с трудовым контроль законодательством принимает и имеет увольняет кислоты работников, 

применяет слых меры поощрения. 

В магазине «кисломолочных Гермес принимать» используется линейно успешная- штабная структура вымешивают управления сухого. 

Линейно-штабная организационная человека структура  представляет собой 

напитков линейно-функциональную производства  структуру управления, дополненную штабным 

таблица органом иянием (таблица 5). 

 

Таблица 5 – Линейно-штабная структура управления 

 

И.П. ГРИШЕЧКИНА МАРИНА ЮРЬЕВНА 

ООО ГЕРМЕС И. П. САШИНА  И.П. ГРИШЕЧКИНА Г.П. 

Пиво; Вода; Соки; 

Сигареты; Алкоголь; 

Шоколад; Чипсы 

Кондитерские изделия; 

Хлеб и х\б; Крупа; 

Макоронные изделия; 

Изделия кремовые; Чай; 

Кофе 

Молочная продукция; 

Рыбная продукция и рыба; 

Овощи; Соки; Дет Пит; 

Чипсы; Вода; Колбаса; 

Сыры; Колбасные 

изделия; Консервы овощн, 

рыбн, мясные; Быт. 

Химия ; Парфюм; 

Заморозка вся; 

Мороженное; Еда для 

Животных 

Сотрудники 

 

Коммерческая деятельность предприятия торговли связана с выполнением 

различных операций и требует от выполняющих их работников разносторонних 
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знаний и умений.  

 Анализ материально-технической базы магазина "Гермес" показывает, что он 

в полной мере оснащен торговым оборудованием, необходимым для  торгово-

технологического процесса. В магазине имеются подсобные помещения, 

небольшой склад для продуктов с более длительным сроком хранения (вино-

водочные напитки, макаронные изделия, лимонад и др). 

Общая площадь универсама И.П. ГРЕШЕЧКИНОЙ М.Ю.  составляет 1150 м
2
, 

из них 400 м
2
 – торговая площадь. Находим коэффициент соотношения торговой 

площади к общей площади магазина: 

К = 400/1150   

К=0,348 

Следовательно, торговая площадь универсама составляет 34,8 % общей 

площади, а неторговая площадь – 65,5 %. На основании этого можно сделать 

вывод, что площадь здания магазина используется неэффективно. В зарубежной 

практике торгового бизнеса идеально соотношение (70/30) является наиболее 

приемлемым. Из 65,5 % приходится на подвал 35 % от всей площади. Из чего 

можно сделать вывод что что все продуманно эффективно. 

В магазине рационально расставлено оборудование: 15 % торговой площади 

занято установленным торговым оборудованием, а 19,8 % торговой площади – это 

проходы для покупателей и продавцов, размещения мест дополнительного 

обслуживания покупателей, продвижения товаров. 

Наиболее распространенным торговым оборудованием являются 

универсальные горки, что позволяет рационально использовать место в торговом 

зале и предоставляет удобство и наглядность в поиске нужного товара. На них 

удобно размешать разнообразные группы товаров. Под хранение и показ 

хлебобулочных изделий используется пристенный стеллаж Mago. 

Мебель торгового зала представляет собой прилавки и прилавки-витрины, 

которые образуют секцию замкнутой зоны.  

Расчетные операции с покупателями в универсаме производятся с 

применением контрольно-кассовой техники, непосредственно прием денег 
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осуществляется кассиром им же и передача сдачи покупателям. Универсам 

оснащен настольными циферблатными и товарными весами. Так же в магазине 

имеется весь необходимый инвентарь для складских и подсобных помещений, 

инвентарь торгового зала для продовольственных магазинов, а также инвентарь 

общего пользования. 

Торговое холодильное оборудование представляет собой охлаждаемые 

устройства, предназначенные для кратковременного хранения, выкладки и 

продажи скоропортящихся товаров на предприятиях розничной торговли. Так же 

имеются и морозильные камеры. Я сочла нужным сделать полное описание 

данного оборудования. 

В магазине «Гермес» используются витрины холодильные гастрономические 

VIOLETTA ВС 15-160 Г. Площадь для размещения продуктов: 3,01 м³. 

Температурный диапазон: +1 °C до +7 °C. Холодопроизводительность: 1280 Вт. 

Габаритные размеры: 1555х857х2030 мм. Используется для молочной продукции 

и кондитерских изделий. 

Так-же в магазине имеются бонеты морозильные MIRANDA ВН 8-160 

Площадь выкладки продукта: 1,12 м². Температурный диапазон: -20 °C до -18 °C. 

Холодопроизводительность: 1100 Вт. Габаритные размеры: 1600х1045х990 

мм. Используют для заморозки мясной, овощной и рыбной продукции.  

Имеются холодильные витрины BELINDA BC 2-160 используемые для колбас, 

сыров и охлождённой мясной продукции. Площадь для размещения продуктов: 

0,82 м². Температурный диапазон: 0 °C до +6 °C. Холодопроизводительность: 500 

Вт. Габаритные размеры: 1500х850х1260 мм.  

Есть в наличии два морозильных ларя ITALFROST CF 200F используемые для 

мороженного. Объем: 235 л. Температурный диапазон: -25 °C до -18 °C. 

Габаритные размеры: 807х662х925 мм.  

Шкафы с внутренний объем – 700 л. Температурный диапазон: 0 °C до +8 °C. 

Габаритные размеры: 800х725х1980 м. Рыбная и мясная консервация требуемая 

охаждаемого режима хранения. Так же используются под  не алкгольную  и 

алкогольную продукцию. 
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2.2. Характеристика материально- технической базы  

 

Специализация магазина способствует облегчению труда торговых работников 

и росту его производительности, более эффективному использованию 

материально-технической базы торговли и оказывает положительное влияние на 

качество обслуживания покупателей. 

В этом магазине реализуется универсальный ассортимент продовольственных 

и непродовольственных товаров. Обслуживание в данном магазине происходит 

через кассу. 

Магазин имеет смешанный ассортимент, который представляет собой набор 

товаров разных групп, видов, наименований, отличающихся большим 

разнообразием функционального назначения. Большую долю в структуре 

ассортимента занимают продовольственные товары (более 85 %). В продаже 

находятся в основном товары повседневного спроса (наиболее часто и даже 

ежедневно приобретаемые населением) и периодического спроса (покупка 

которых осуществляется периодически). Ассортимент товаров очень широкий и 

глубокий в пределах отдельных наименований продукции. 

Инструментом, с помощью которого осуществляется регулирование 

ассортимента товаров в магазине, является ассортиментный перечень. В него 

включается перечень наименований товаров, соответствующий установленной 

широте ассортимента, и минимально необходимое количество разновидностей 

товаров, которые должны быть постоянно в продаже [31]. 

Ассортимент продукции характеризуется следующими основными 

показателями: широтой, полнотой, глубиной, устойчивостью и новизной. 

Широта ассортимента – это количество видов, наименований и 

разновидностей товаров однородных и разнородных групп. 

Для расчета коэффициента широты потребуется базовая и действительная 

широты ассортимента. Базовая широта – широта, принятая за основу для 

сравнения. Действительная широта – фактическое количество видов , имеющихся 

в наличии. 
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2.3. Организация  предприятия по охране труда 

Основополагающим системы охраны труда на предприятии 

является организация службы охраны труда. Руководство этой службой 

осуществляется непосредственно руководителем, а также и одним из его 

заместителей. 

В большинстве случаев служба охраны труда на предприятии является 

совершенно самостоятельным подразделением в структуре организации. Штат 

этого подразделения состоит, как правило, из специалистов по охране труда, а 

также и специалистов по безопасности на предприятии. Несмотря на 

определённую самостоятельность, служба охраны труда на предприятии 

полностью взаимодействует с остальными подразделениями предприятия. Все 

свои решения служба охраны труда обязана принимать совместно с 

руководителями профсоюзов, комитета по охране труда. Также на принятие 

решения оказывает влияние и соответствующая служба вышестоящей 

организации [37]. 

Основными задачами службы охраны труда являются: 

- организация и координация работы по охране труда на предприятии; 

- контроль за соблюдением законодательных и иных нормативных и 

правовых актов по охране труда работниками предприятия; 

- совершенствование профилактической работы по предупреждению 

производственного травматизма, профессиональных и производственно-

обусловленных заболеваний и улучшению условий труда; 

- консультирование работодателя и работников по вопросам охраны труда. 

В Приложении 1 «Методическое пособие по охране труда» указанно 

методическое пособие по охране труда данного магазина и вырезка из него. 

В магазине в служебном помещении на видном месте весит план эвокуации 

при пожаре и общие положения в случае пожара. Так же имеется 

информационный лист по инструктажупожарной безопасности. Всё это указанно 

в Приложении 2 и Приложении 3.  

https://pv-center.ru/info/organizatsiya-okhrany-truda.php
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2.4. Характеристика ассортимента реализуемой продукции  

 

Структуру ассортимента рассмотрим на примере кисломолочных продуктов. 

В исследуемом магазине «ГЕРМЕС» фактическое количество кисломолочных 

продуктов составляет 43 (Шд). У конкурентов численное значение 

кисломолочных продуктов, с учетом неповторяющихся продуктов составляет 14 и 

12 (Шд). Базовая широта (Шб) определяется как сумма кисломолочных 

продуктов, имеющихся в наличии в магазине «И.П. Гришечкина М.Ю.» и у 

конкурентов (магазин «Дикси» и гипермаркет «Пятерочка»). 

Коэффициент широты равен 62,3 %. Формулы и сам расчет имеются в таблице 

ниже. (таблица 6) Полученный коэффициент широты свидетельствует о 

достаточно широком ассортименте кисломолочных продуктов в магазине и более 

обильным по отношению конкурентов. Данное количество кисломолочных 

продуктов достаточно для тог о, чтобы любой потребитель смог приобрести 

продукцию которая его устроит [35]. 

Полнота ассортимента – способность набора товаров однородной группы 

удовлетворять одинаковые потребности. Относительным показателем полноты 

ассортимента является коэффициент полноты, который рассчитывается по 

отдельно взятому признаку выбранного товара.  

В качестве основополагающего признака при расчете коэффициента полноты 

была выбрана жирность продукции.  

При расчете коэффициента полноты ассортимента нужно определить полноту 

действительную и полноту базовую. В результате проведенных исследований в 

трёх торговых точках выяснилось, что каждый продавец может представить 

потребителю кисломолочные продукты со следующими процентами жирности: 0 

%, 2 %, 4 %, 8 %, 10 %, 12 %, 25 %, 30 %, 50 %, 55 %, т. е. действительная полнота 

равна 10. Кроме того, у главных конкурентов исследуемой торговой точки было 

выявлено наличие продуктов с 8,5 % и 12,5 % жирности и исходя из 

вышеуказанных данных следует, что полнота базовая равна 12.  

Коэффициента полноты = 83,3 %. (таблица 6) 
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Данный коэффициент показывает, что ассортимент кисломолчных продуктов 

достаточно полный.  

Новизна (обновление) ассортимента – способность набора товаров 

удовлетворять изменившиеся потребности за счет новых товаров.  

Новизна ассортимента характеризуется коэффициентом новизны, который 

определяется как отношение количества новых товаров в общем перечне 

представленных (Н) к действительной широте ассортимента (Шд). 

Таким образом, коэффициент новизны составляет 6,97 %. (Таблица 4) 

Данный показатель обязательно рассчитывается за определенный период 

времени и показывает количество новинок, поступивших на продажу в отдел за 

выбранный период времени [44]. 

Коэффициент новизны для данной торговой точки составил 0,06. Этот факт 

говорит о плохом обновлении ассортимента кисломолочных продуктов, 

необходимо расширять новизну ассортимента. 

Устойчивость ассортимента – способность набора товаров удовлетворять 

спрос на одни и те же товары. 

В данной работе для определения коэффициента устойчивости использовался 

метод опроса. И в результате было выявлено, что 10 марок кисломолочных 

продуктов магазина пользуются постоянным спросом. 

Коэффициент устойчивости составляет 23,2 % и рассчитан по формуле 

предоставленной в таблице ниже. Полученное значение свидетельствует о том, 

что 23 % всех представленных продуктов пользуются устойчивым спросом у 

покупателей.  

Рациональность ассортимента – способность набора товаров наиболее полно 

удовлетворять реально обоснованные потребности разных сегментов 

потребителей. 

Коэффициент рациональности ассортимента является наиболее важным среди 

всех анализируемых показателей. 
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В результате проделанной работы по расчету основных показателей 

ассортимента были получены следующие данные: 

Кш =62,3;  

Кп =83,3;  

Кн =6,97;  

Ку =23,2.  

Для того чтобы определить коэффициент рациональности необходимо 

рассчитать коэффициенты весомостей каждого показателя. Для их расчета 

используется экспертный метод. В качестве экспертов выступали 100 

покупателей, находившихся в исследуемом магазине в момент проведения 

исследования. Каждому из выбранных покупателей было предложено оценить 

ранг (степень важности) каждого из указанных показателей ассортимента 

(полноты, широты, устойчивости и новизны) при выборе определенного 

кисломолочного продукта [29]. 

В результате расчета коэффициентов весомости получены следующие данные: 

Вш = 16 %; 

Вп = 24 %; 

Вн = 26 %; 

Ву  = 13 %.  

В результате подсчетов был получен коэффициент рациональности 87 %. 

ассортимент в магазине «ГЕРМЕС» вполне рационален, т.к приближен к 100 %. 

Формирование ассортимента товаров в магазине имеет свою специфику и 

зависит от ряда факторов. На построение ассортимента оказывают влияние 

следующие факторы: размер магазина, его техническая оснащенность; условия 

товароснабжения, наличие постоянных поставщиков; численность 

обслуживаемого населения. 
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Таблица 6 – Структура масса ассортимента на примере характерен кисломолочных площади продуктов 

 

Название  указанны Формула Расчёты Результат 

добавляют Коэффициент тары 

широты (Кш текущий) 

Кш = (Шд :Шб)*100%,  

где  Шд – широта количества действии-н видыая; 

Шб – широта базовая. 

Кш = (43: 

показателям (43+14+12)) 

 

62,3% 

Коэффициент 

приемке полноты относится (Кп) 

Кп = (Пд : Пб пропионовая)*100%,  

где Пб – полнота базовая;  

Пд – гост полнота обеспечивает действительная 

Кп = (10:12)*100% 

 

имеющихся 83,3% 

Коэффициент 

новизны (основании Кн розничной) 

Кн = (Н : Шд)*100% ,  

где Н – количество продукцию новых 

продуктов, йогурты поступивших вырабатывается в 

продажу за определенный 

треть период времени; 

Кн=(3:43)*100% 

 

сладкий 6,97% тонн 

Коэффициент 

устойчивости жидких 

(Ку) 

Ку = (У : Шд)*100% , где  

 У (цены показатель молочнокислого устойчивости) – 

число пленка продуктов, пользующихся 

устойчивым моло спросом масса у 

потребителей; 

Шд – действ итого широта ассорти-та. 

Ку = используется (10:43)*100% улучшению 

 

23,2% 

Коэффициент 

левомицетин рациональности 

(Кр) 

Кр = (Вш хКш + Вп х Кп + Ву х 

Ку + Вн х Кн)*100%, 

Где нарушенным известны  разверты коэфиценты 

весомости анализ Вш = 16%;Вп =24%; 

Вн = 26%; температурный Ву результат  = 13%.  

Кр = (16 x 62,3 + 24 

x 83,3 + 26 x 6,97 + 

13 х 23,2)/4  

 

87% 

 

2.5. Технологические даже процессы, осуществляемые на передприятии  

 

От которой того остаток насколько эффективно нельзя работает служба допускается маркетинга площади зависит многое. 
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В условия магазине  "И.П. Гришечкиной М.Ю." маркетинговой исходя деятельностью напитки 

занимается директор общих  магазина. Она изучает массой рынок информация  промышленных 

непродовольственных холодильным товаров  и перспективы его развития; товаров анализирует структуры 

рыночную ситуацию изготовлении, выбирает выгодные идентификации рынки йогурты, занимается рекламированием 

молочной новинок  товаров. На данный следы момент того  все расходы на проведение продукции  рекламных 

мероприятий которой формируются минимально  за счет прибыли и ценник списываются  на издержки 

обращения рациональность предприятия данный. 

Реклама создает оформлению условия для сбыта содержание товаров которой, формированию потребностей и 

вождаться спроса  населения. По мере расширения и магазине углубления  сферы рыночных 

табная отношений характеристика , значение рекламы, как одного из действенных и часть полноправных гост 

элементов маркетинга, микроорганизмы будет возрастать. Недооценивать завесе возможности несмотря рекламы не 

стоит заквасочные ведь за счет неё итого происходит задачи ознакомление покупателей с всей новой продукцией 

продовольственных пищевкусовыми товаров гермес.  На сегодняшний день собой ярким примером для специализация магазина производимые 

«ГЕРМЕС» в использовании температуре рекламных средств является: 

- йогурты метод следует опроса покупателей собой; 

- обновление рекламных конц листовок молочнокислое с указанием акционных содержащие товаров; 

- снаружи магазина относится висят анализ  рекламные плакаты слизистой  с изображением продукции, 

ценники реализуемой массовой в данном магазине; 

- при двух входе в магазин покупатель масса может пример увидеть надписи исходя с указанием, какой 

фрук товар более, в каком отделе натурального можно приобрети. 

Помимо предельно рекламы контроль внутри магазина, также используются и специализация внешние температурах источники. 

Реклама на радио привлекая покупателей, увеличивает эффективность продаж 

предприятия. 

Рекламно-информационное хранения оформление информация магазина включает в формирование себя: 

-   оформленный фасад; 

-  производится оконная добавлением витрина; 

-  указатели образец; 

-  выкладка; 

-  ценники; 

-  можно специальные новых рекламные материалы добавками компании; 
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-  плакаты; 

-  мобайлы (него фигурные кисломолочных плакаты на жесткой броже основе, крепящиеся, как процесса правило указанны, к 

потолку); 

-  информация для лекулярный покупателей об оказываемых услугах, сухое выписки отделение из закона о 

защите качество прав потребителей; 

-  места устная пищевая консультация продавца-консультанта. 

В будущая магазине И.П. Гришечкиной М.Ю. очень четкого основательно употреблении подходят к рекламе характеристика, 

особенно к оформлению дают фасада выбор рекламой и размещению по площади всему магазину очень 

маложирный красочных чтобы  и вполне способных заинтересовать мобайлов соответствии самой новизна  простой 

продукцией.  

Реклама, как часть маркетингового комплекса, может способствовать среднегодовое 

массовому потреблению формированию товаров цены . В ходе рекламы раменский вырастает  спрос а с ним и  

количество вкус массового методов  производства, что обеспечивает результат  снижение себестоимости 

красители единицы масло  продукции, что, в конечном итоге, обеспечивает более лежит низкие чтобы 

потребительские цены региональная . Таким образом, пищевые реклама фактор  выступает как необходимый 

должны фактор снижения уровня цен. 

примере Комплекс числе  маркетинговых коммуникаций температуре , который в том числе ацидофилин включает если  в 

себя рекламу, различные позволяет  добиться обратной указывают связи срок  от ориентированности на 

определённый прием сектор сбыта, прибыли добиваясь первый непрерывности и доходности йогуртные бизнеса. 

Благодаря рекламной либо деятельности информация  происходит привлечение массовая  наибольшего 

количества завышает покупателей действ, что главным образом добавками способствует увеличению прибыли 

анализ магазина перемешивании. 

Правильная организация верхности  снабжения магазина завозимых товарами представлены  требует четкого 

сыворотки планирования их доставки. Для этого среднее составляют дней графики завоза заквасок товаров. В них 

указывают полученные место простокваш отправки, вид транспорта, дни, пришедший часы и наименование завозимых 

товаров. График составляется после  на неделю или месяц и указанно предусматривает сумма 

бесперебойное поступление лежит товаров в нужном количестве, а кефир также среднегодовое равномерную 

загрузку температуре  каждого отдела и исломолочные рабочего только  места продавца. молоко Большое  значение имеет 

участие составление наблюдениям правильного графика пример доставки хлеба и наиболее скоропортящихся большие товаров, так 

как по ним нельзя белков создавать резервные запасы в состав магазине провести. 
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График обычно штабная  согласовывают с поставщиками и с среднегодовое транспортным всех 

предприятием. йогурты Количество определения ежедневно завозимых после в магазин товаров нарушаемым определяется жидкие 

его суточными заказами, добываемыми накануне, но не позднее допускается определенного направляют 

часа, установленного находившихся договором. 

Заявку на помещениях товары последних составляют в двух нарушенным экземплярах, и утверждают заведующим 

человека магазина направляют, затем ставят крымский печать и направляют отличительная поставщику сухого для исполнения. 

Поставить отличающихся продукции  на магазин без заключения термически договора товарами  не возможно. 

Несколько ного договоров поставки на отношению молочную белкового продукцию указанны в одни приожениях. 

(Приложение 4 – Договоры гост поставок рациональность) 

Одной из наиболее кисломолочных  важных составных габаритные частей оценивая  технологического процесса 

служба магазина является приемка бгкп поступающих частиц товаров по количеству колбасные и качеству. 

При приемке кисломолочных способны продуктов рисунок  надо руководствоваться болгарской  правилами 

розничной пример торговли нарушаемым  соответствующими товарами, жидкие инструкцией  о порядке 

приемке молоко продукта обеспечивает  производственно-технического назначения жидких  и товаров 

народного молоко потребления расчетные по количеству и качеству, тонн стандартами и техническими 

условиями, а сумма также вредных договорами поставки конец. 

При приемке молочных плесение товаров джема устанавливают соответствие назначения наименования и 

цены товаров производства данным более  сопроводительных документов, массы брутто и нетто, 

состояния тары и упаковки, качество товара. Принимают товар работники бесперебойное 

магазина, на которых тонн возложена мышьяк  материальная ответственность за его 

молоко сохранность. 

Приемка товаров по анализы количеству обслуживаемого  осуществляется в зависимости франции  от способа 

доставки является товаров молоко  в магазине (при йогуртные централизованной  доставке), на складе 

должны поставщика определен (при вывозе практическая  товара транспортом сладкий магазина вкус ), на станции назначения 

(аблица товар доставят железнодорожным, добавления водным отличаются транспортом). 

При приемке европы товара сверяют массу, плесение число момента  мест, единицы продуктов товара с данными 

транспортных и пришедший сопроводительных наблюдениям документов. 

Проверка почти количества кисломолочных молоко товаров наличии проводится в тех же единицах 

ацидофилин измерения, которые указаны в творога сопроводительных завышает документах. При отсутствии срок их 

приемка проводится с итого составлением снижая  акта, в котором страны указывают  фактическое 
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количество товара. Поступивший товар йогуртов  принимается в таком сегодняшний случае жидкие  на 

ответственное хранение до сделать прибытия сопроводительных документов. 

свойственный Приемка формирование молочных товаров стоит, поступивших в закрытой таре обычно вать проводится 

в два этапа. На первом перемешивании этапе продуктов  товар принимают топлен  предварительно. Товары 

потребляемого отгружаемые характеристика  в неповрежденной таре простокваша принимают  на месте получения их от 

продуктов поставщика обезжиренное  или от транспортных органов ацетальдегид  путем проверки маркировки, 

перерасчета товарных мест, определение массы брутто. При этом содержимое европы 

упаковочных мест по тонн количеству измерении  единиц и массы передачи нетто  не проверяется, а в 

сопроводительных напитки документах остальными  делается отметка, что товары приняты без 

гост внутренней продукта  проверки. Товары в использования стандартной  исправной таре является принимают служба  без 

перевешивания по числу производится товарных мест. 

способны Окончательную небольшое приемку товаров по страны количеству проводят в магазине, сахаром проверяя видам 

количество единиц сумма товара в каждом которой товарном формулы месте и массу безопасность нетто. 

Если молочные анализы товары стоит поставлены без тары топлен, в поврежденной или открытой 

может таре торговой, то их принимают по массе общей нетто и количеству единиц в том месте, где 

происходит фактическая соответствии сдача их поставщиком дрожжи получателю таблице. 

Приемка молочных объем товаров по массе нетто и первый количеству идентификации товарных единиц количество в 

каждом месте также производится известны одновременно со вскрытием продуктов тары, но не позднее 10 

дней, а по нужно скоропортящейся содержание  продукции не позднее обозначение  24ч. с момента получения 

оценивая товаров связанный . При этом проверяют ническим состояние  тары, упаковки, тонн целостность температуре  пломб и 

соответствие молочнокислое  массы тары процессе маркировке определенного . Массу тары слых проверяют  одновременно с 

массой творога нетто йогурты товара. 

Если осуществляемые  при приемке товаров по товарная количеству бифидоряженка  в момент поступления дать товаров 

невозможно определить новых массу универсальные  нетто, то проверяется напитков  масса брутто, а свойственен после чипсы 

освобождения тары из под российских тары  – фактическая масса тары. Массу нетто принимают 

определяют путем правильном вычитания ассортимент  из массы брутто напитки фактической  массы тары. отношению Если результат 

тара весит деятельность больше, чем указано на защите трафарете исследования, то эта разница будет одни завесом тары, 

который отличающихся должен исследуемый быть оформлен термостатный актом. Акт о завесе исходя тары техническими составляется не позднее 

10 вырезка дней  после ее освобождения, а о оформлению завесе продаж  тары из под влажной имеет  продукции 

сметаны  в несмотря момент употреблении ее освобождения. 
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Товаросопроводительная кисломо документация  является неотъемлемой молоком частью йогурты  для 

транспортировки товара материальные. Это документы, содержащие в размещение себе пищевая количественную и 

качественную либо характеристику  поставляемых товаров. Как добавлением правило будущая  в 

транспортную документацию полученное  входят: счетфактура, упаковочный лист, 

группу отгрузачная  сертификация, сертификат места происхождения анализ  товара, сертификат устойчивость  о 

качестве товара и окончательную гигиенический оконная сертификат.  

От надлежащего измерении оформления  товаросопроводительной связанный документации часть 

напрямую зависит показатели будущая транспортировка структура товаров хранения и продукции, а так же 

скорость следы проверки груза на таможенных массой границах ценник. 

Правильная организация итого хранения продовольственных используется товаров принятие в магазине 

обеспечивает после сохранность  качества и количества продуктов, их максимальную 

реализацию продолжение, понижает материальные принимают издержки сквашенные и трудовые ресурсы, широта увеличивает 

рентабельность торговли. 

Процесс хранения товаров в магазине хранении осуществляться приходится с соблюдением 

основных данный технологических операций: 

-   перемещение в чтобы места основных для хранения и реализации молочнокислом; 

-   размещение и укладка; 

-   добавлением создание употреблении оптимального режима технического хранения; 

-   соблюдение установленных красителями сроков клубникой хранения продуктов броже; 

-   контроль за их состоянием во каком время имеет хранения; 

- обеспечение несмотря бесперебойной  работы оборудования (холодильного, 

вентиляционного, теплового оптимального и т.д.); 

-  текущий уход за жидких продовольственными отличаются товарами и соблюдение особенности санитарных 

норм в помещениях для их заквасок хранения различные. 

При хранении продовольственных качество  товаров в магазине отсутствует учитываются минимальным  их 

физико-химические свойства, пищевые режим  и сроки хранения, правильном период рисунок  и условия 

реализации. Обязательно соблюдать группа правила направляют  товарного соседства с конец целью 

недопущения передачи хранении влажности бесперебойное или запахов [58] кефирной. 

Учитывая условия цена хранения года  продовольственных товаров, все их ведь можно 

разделить на две большие пример группы охране (таблица 7). 
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Товары числе, относящиеся ко второй однородный группе несмотря, поступают в магазин в постоянным охлаждённом 

или замороженном виде и работе хранятся содержащие  в складских или рабочих температурах  помещениях 

магазина, где среди может назначения  осуществляться их расфасовка или маркировка. Для 

предотвращения порчи остаток продукции сибирский  вследствие микробиологических предпочтения  и 

биохимических процессов, служба чрезмерного козы  увлажнения или испарения влаги, в 

помещение, где хранятся эти таблице товары следовательно , должен соблюдаться гермес  соответствующий 

температурный допускается режим вредных и выдерживаться необходимый данным уровень влажности [34]. 

 

видам Таблица метод 7 – Виды хранений продаж продовольственных товаров 

приготовление Хранение жидких  в неохлаждаемых 

помещениях 

температуре Хранение при низких температурах 

К ним веществ относится подразделяют в основном бакалея ечниковская, 

хлебобулочные и большая крымский часть часть 

кондитерских изделий. 

 

относительным Гастрономические товары, мясные и 

охране рыбные магазин  продукты, молоко сметана  и 

кисломолочные продукты, овощи, 

фрукты и другая практическая продукция  с 

ограниченным сроком число хранения плесение. 

 

 

Выкладка продовольственных наблюдениям  товаров призвана таблица обеспечить кишечнике  не только 

доступность, но и процессе максимальную  сохранность. В зависимости от состав условий  правило

хранения, используемой магазине  упаковки и прочих факторов, используют различные 

вредных методы их продажи.  

Ценник кефирной выступает особенности  средством рекламы. Отсутствие его сподвигает 

времени покупателей твором  не совершать данную покупку, а задача магазина года обеспечить двумя 

максимальное удобство выбранных для покупателя и дать минимальным больше сладкий информации о товарах в 

цеха самом  магазине. Следовательно поставщика имеются момент  требования к оформлению повышение  и 

размещению ценников: 

-  большей ценник крымский должен быть продавец расположен либо над товаром, продаже либо мере под ним; 

-  расположение ценников сметана должно учитывать соусы угол сывороточный зрения покупателя; 
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- тавливаемых цена продукции должна разница быть сухого обозначена четко рекламы и хорошо видна покупателю, 

радио ценник допустимые не должен закрывать розничной упаковку товара; 

- ценники изначально должны молочный быть расположены часть так, чтобы покупаблагодаря телю лежит было предельно 

базовая ясно, какой ценник к сладкий какому таблица продукту относится обслуживание; 

- выбор формата указывают ценника наименование  осуществляется индивидуально, но развития группы 

однородных товаров маркировка должны культурах иметь единый рассматривая формат ценников; 

- пятую дополнительные жидкие  места продаж издержки обязательно  должны быть веществ снабжены текущий 

ценниками, иначе радио они превращаются в места вырабатывается складирования соответствует товара. 

Продажа охлаждения товаров — завершающая стадия наряду торгово-технологического ненарушенным процесса 

в магазине. Операции, выполняемые на ежедневно этой содержание  стадии, являются энергетическая наиболее 

ответственными, так как они связаны с масса непосредственным разливают  обслуживанием 

покупателей образец [38]. 

Пришедший в избыточный магазин более покупатель встречается пример приветливо. После выявления 

пришедший намерения гермес покупателя продавец продолжение показывает соответствующие культурах товары жидких. При этом 

он обращает потребляемого внимание  на особенности отдельных товаров, предлагает взамен средств 

отсутствующих другие единиц однородные двумя  товары. Завершается имеющихся продажа  товаров 

расчетом с реактивом покупателями молочных. 

Для стимуляции продаж обеспечить используются различные  группу скидки жирный  и акции. 

Ниже перерасчета предоставленная таблица в которой расмотрен анализ продаж обезжиренное молочной 

продукции первого молочного комбинат за итого период  12.02.2017 по 12.03.2017. 

(тнаходившихся аблица слых 8) 
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Таблица  8  – Анализ приволжский продаж 

 

Товарная мобайлы группа приемке товаров /Товар 

Д
ен

 ед
. 

вполне Остаток на 

начало 
Приход анализ Расход после 

Остаток на 

конец листерии 

К
о

л
-в

о
 д

н
е
й

 

кара п
р

и
су

т
 выше. Т

о
в
ар

а 

П
р

и
б

ы
л
ь
 

фрук С
р

ед
н

, то
р

г. 

Н
ац

ен
., %

 

  

наименование К
о

л
-в

о
 кисломолочные 

С
у

м
м

а 

К
о

л
-в

о
 свинец 

С
у

м
м

а 

К
о

л
-в

о
 

базовая С
у

м
м

а
 пример 

К
о

л
-в

о
 

С
у

м
м

а 

составом ЙОГУРТ 

1 

2
6

8
3
0
 

ЙОГРУТ тары ЖИВОЙ габаритные 

НАТУРЕЛЬ ПЕРВЫЙ  наличием 

ВКУС СТАКАН 2,5% 

125габаритные ГР  товарах. 

Ру

б. 

2
1
 

3
4

6
,5

 

4
8
 

7
9

2
 

5
0
 

8
2

5
 

1
9
 

3
1

3
,5

 

2
9
 

1
7

5
 

молоко 2
1

,2
1
 

8
,7

8
 

ИТОГО ЙОГУРТ: ру

б. 2
1
 

иянием 3
4

6
,5

 однородный 

4
8
 

7
9

2
 

5
0
 

8
2

5
 

1
9
 

3
1

3
,5
 

  1
7

5
 

2
1

,2
1

 фрук 

8
,7

8
 

КИСЛОМОЛОЧНА ПРОДУКЦИЯ 

1 

болгарской 1
6

4
9

 определения 

КЕФИР ПЕРВЫЙ жидкие ВКУС 

ПЛЕНКА 2,5% 500ГР. 

Ру

б. 

7
 

снижени 1
6

2
,4

 допускается 

1
0

8
 

2
5

0
5

,6
 

1
0

2
 

2
3

6
6

,4
 показателям 

1
3
 

3
0

1
,6

0
 

2
9
 

4
8

9
,6

 

рисунок 2
0

,6
9

 места 

2
,6

9
 

2 

1
2

3
5
5
 

КИСЛОМОЛОЧНЫЙ 

приемке ПРОДУКТ ЗАКВАСКА 

ПЕРВЫЙ отличаются ВКУС торговое В 

АССРТИМ. 2,5% 500ГР  выработанные. 

Ру

б. 

1
 

2
9
 

0
 

0
 

0
 

0
 

1
 

              2
9
 0
 

0
 

0
 

0
 

ИТОГО КИСЛОМОЛОЧНА 

масса ПРОДУКЦИЯ читывая: 

ру

б. 

8
 

1
9

1
,4

 

1
0

8
 

2
5

0
5

,6
 

1
0

2
 

простокваш 2
3

6
6

,4
 

1
4
 

3
3

0
,6

 

  4
8

9
,6

 

необходимой 2
0

,6
9

 соответствует 

1
,3

4
 

МАСЛО СЛИВОЧНОЕ которых 

1 

1
7

2
3
 

МАСЛО провести СЛИВОЧНОЕ этим 

КРЕСТЬЯНСКОЕ 

ПЕРВЫЙ минимальным ВКУС 72,5% 

180ГР. 

Ру

б. 

2
0
 

минимальным 1
7

5
2

 работе 

5
6
 

4
9

0
5

,6
 

5
3
 

4
6

4
2

,8
 содержание 

2
3
 

2
0

1
4

,8
 

2
9
 

9
2

2
,2

 

необходимый 1
9

,8
6

 различные 

1
1

,0
2
 

2 
1

7
2

4
 

розничной МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 

ТРАДИЦИОННОЕ 

породы ПЕРВЫЙ приволжский ВКУС 82,5% сферы 

180ГР. 

Ру

б. 

2
3
 

2
1

8
9

,6
 

3
2
 

покупок 3
0

4
6

,4
 смешанный 

3
5
 

3
3

3
2
 

2
0
 

1
9

0
4
 

2
9
 

6
9

3
 

2
0

,8
 

разница 1
3

,6
9
 

ИТОГО МАСЛО размещение СЛИВОЧНОЕ счет: ру

б. 

4
3
 

3
9

4
1

,6
 

8
8
 

7
9

5
2

 сквашенные 

8
8
 

7
9

7
4

,8
 

4
3
 

3
9

1
8

,8
 

  

изводственном 1
6

1
5

,2
 тары 

2
0

,2
5

 

1
2

,3
5

 

йогуртах МОЛОКО, СЛИВКИ 

1 

1
6

3
0
 

радио МОЛОКО маркировка ПЕРВЫЙ ВКУС величины 

КОР. 2,5% 1000 ГР. 

Ру

б. 

8
 

3
9

7
,6

 

1
6

8
 

афлатоксин 8
3

4
9

,6
 температурный 

1
6

8
 

8
3

4
9

,6
 

8
 

3
9

7
,6

 

2
9
 

стандартной 1
6

7
0

,4
 

2
0

,0
1
 

1
,5

7
 

2 

1
6
5
5
 

лежит МОЛОКО перерасчета ПЛЕНКА 

ПЕРВЫЙ тонн ВКУС 3,2% 1000 

ГР. 

Ру

б. 

4
4
 

тары 2
0

9
0

 молоке 

1
6

8
 

7
9

8
0
 

1
6

7
 

7
9

3
2

,5
 

4
5
 

выбор 2
1

3
7

,5
 

2
9
 

1
5

8
6

,5
 

2
0
 

7
,5

6
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Продолжение таблицы 8 

 

Товарная группа направляют товаров метод 

/Товар 

Д
ен

 ед
. 

Остаток на 

работанных начало 
Приход Расход 

таблица Остаток постоянным на 

конец 
К

о
л
-в

о
 товар д

н
ей

 

п
р

и
су

т. открытой Т
о

в
ар

а бифидоряженка 

П
р

и
б

ы
л
ь
 

С
р

ед
н

, товаров то
р

г. 

Н
ац

ен
., %

 

  К
о

л
-в

о
 

управление С
у

м
м

а продуктов 

К
о

л
-в

о
 

С
у

м
м

а сахар 

К
о

л
-в

о
 

С
у

м
м

а 

торговой К
о

л
-в

о
 молоко 

С
у

м
м

а 

1 

1
6

5
6
 

минимальным МОЛОКО 

ОТБОРНОЕ 

ПЕРВЫЙ молоко ВКУС таблицы 

ПЛЕНКА 3,9% 1000 набор 

ГР. 

Р

у

б

. 9
 

4
6

8
,9

 

1
5

6
 

8
1

2
7

,6
 

1
5

7
 

общая 8
1

7
9

,7
 двумя 

8
 

4
1

6
,8

 

2
9
 

1
6

4
8

,3
 

мышьяк 2
0

,1
5
 

1
,6

2
 

2 

1
7

2
6
 

МОЛОКО включает ПЕРВЫЙ конц 

ВКУС КОР. 2,5% 

1500 кефира ГР. 

Р

у

б

. 2
3
 

1
7

1
5

,8
 

8
4
 

6
2

6
6

,4
 

8
3
 

вкус 6
1

9
1

,8
 сырок 

2
4
 

1
7

9
0

,4
 

2
9
 

1
2

3
6

,7
 

салатов 1
9

,9
7
 

8
,2

5
 

3 

3
5

7
8
 

МОЛОКО результате ПЛЕНКА топлен 

ПЕРВЫЙ ВКУС образец 

2,5% 1000 ГР. 

Р

у

б

. 8
4
 

3
6

7
0

,8
 

2
0

4
 

пищевая 8
9

1
4

,8
 кисломолочные 

2
0

4
 

8
9

1
4

,8
 

8
4
 

3
6

7
0

,8
 

2
9
 

процесс 1
7

9
5

,2
 

2
0

,1
4
 

1
1

,8
5
 

4 

твором 3
5

7
9
 таблице 

МОЛОКО ПЕРВЫЙ направляют 

ВКУС КОР. 2,5% 500 

ГР. 

Р

у

б

. 

1
1
 

2
5

7
,4

 

0
 

0
 

0
 

0
 

1
1
 

массу 2
5

7
,4

 практическая 

2
9
 

0
 

0
 

0
 

5 

4
2

3
7
 

МОЛОКО треть ПЕРВЫЙ 

ВКУС КОР. 3,2%  

1000 ГР. 

Р

у

б

. 

6
 

хранении 3
1

9
,8

 более 

1
4

4
 

7
6

7
5

,2
 

1
4

2
 

7
5

6
8

,6
 позднее 

8
 

4
2

6
,4

 

2
9
 

1
5

1
9

,4
 

ежедневно 2
0

,0
8

 относится 

1
,5

1
 

6 

1
5

4
4
1
 

МОЛОКО 

слых ОТБОРНОЕ 

ПЕРВЫЙ ВКУС 

КОР. 3,9% будущая 1000 исломолочные ГР. 

Р

у

б

. 

2
 

1
0

7
,2

 

0
 

0
 

0
 

0
 

2
 

1
0

7
,2

 жидких 

0
 

0
 

0
 

0
 

7 

2
3

2
5
1
 

МОЛОКО сметана ПЕРВЫЙ также 

ВКУС КОР. 2,5% 

2000 ГР. 

Р

у

б

. 

8 

прибыли 7
9

5
,2

 

0
 

0
 

2
 

1
9

8
,8

 

6
 

5
9

6
,4

 

2
9
 

4
0

,2
 

магазин 2
0

,2
2
 удобно 

8
9
 

8 

2
7

4
3
0
 

СЛИВКИ округа 10% 

ПЕРВЫЙ ВКУС 

КОР. 250 ГР. 

Р

у

б

. 

1 

2
7

,1
 

6
6
 

практическая 1
7

8
8

,6
 каждого 

6
5
 

1
7

6
1

,5
 

2
 

5
4

,2
 

2
9
 

3
5

1
 

1
9

,9
3
 

1
,1

2
 

9 

данную 2
7

6
3
9
 

МОЛОКО ПЛЕНКА 

улучшению ДАРЕНКА составлением 2,5% 900 

ГР. 

Р

у

б

. 

12 

4
2

8
,4

 

6
0
 

2
1

4
2
 итого 

6
0
 

2
1

4
2
 

1
2
 

4
2

8
,4

 

1
 

4
3

8
 

маркетинговой 2
0

,4
5
 анализ 

5
,8

3
 

1
0
 

2
7

6
7
6
 

МОЛОКО группу ПЛЕНКА 

ДАРЕНКА 3,2 % 900 

ГР. 

Р

у

б

. 

12 

4
4

4
 

0
 

0
 

0
 

0
 

1
2
 

4
4

4
 

0
 

0
 

0
 

0
 

ИТОГО ледует МОЛОКО количество, 

СЛИВКИ: 

р

у

б

. 

2
2

0
 

1
0

7
2
2

,2
 продукты 

1
0

5
0
 

5
1

2
4
4

,2
 

пищевая 1
0

4
8
 оформлению 

5
1

2
3
9

,3
 

2
2

2
 

1
0

7
2
7

,1
 

  

сквашивания 1
0

2
8
5

,7
 

2
0

,0
7
 

1
0

,6
9
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Окончание таблицы 8 

 

Товарная порче группа вкусовыми товаров /Товар 

Д
ен

 ед
. 

следовательно Остаток 

на начало 
Приход процесса Расход заквасочные 

Остаток 

на конец избыточный 

К
о

л
-в

о
 д

н
е
й

 

масло п
р

и
су

т часть. Т
о

в
ар

а 

П
р

и
б

ы
л
ь
 

штабная С
р

ед
н

, то
р

г. 

Н
ац

ен
., %

 

  

завесе К
о

л
-в

о
 молоко 

С
у

м
м

а 

К
о

л
-в

о
 цели 

С
у

м
м

а 

К
о

л
-в

о
 

торговой С
у

м
м

а алкогольную 

К
о

л
-в

о
 

С
у

м
м

а 

ряда МОЛОЧНЫЕ КОКТЕЛИ 

1 

2
8

3
8
4
 

отличаются НАПИТОК процентами 

СЫВОРОТОЧНЫЙ 

НАТУРЕЛЬ приходится В АССОРТИМ. 

БУТ. 500 ГР. 

Р

у

б. 

3
 

1
0

5
 

0
 

0
 

3
 

1
0

5
 

0
 

0
 

5
 

2
1
 

2
0
 

4
,6

7
 

ИТОГО резервуарный МОЛОЧНЫЕ общей КОКТЕЛИ: р

у

б 

3
 

1
0

5
 

0
 

0
 

3
 

1
0

5
 

0
 

0
 

  

2
1
 

2
0
 

4
,6

7
 

СМЕТАНА 

1 

цена 1
7

2
7
 

СМЕТАНА ПЕРВЫЙ изготовлении ВКУС правило 

15% 230 ГР. 

Р

у

б 

1
7
 

6
0

0
,1

 

7
8
 

2
7

5
3

,4
 технического 

8
0
 

2
8

2
4
 

1
5
 

5
2

9
,5

 

2
9
 

5
7

6
 

2
0

,4
 

4
,1

9
 

2 

информация 1
7

2
8
 молочнокислых 

СМЕТАНА ПЕРВЫЙ всей ВКУС 

15% 500 ГР. 

Р

у

б 

6
 

4
2

5
,4

 

7
8
 

5
5

3
0

,2
 

7
5
 

молочнокислых 5
3

1
7

,5
 маркировочная 

9
 

6
3

8
,1

 

2
9
 

1
5

7
,5

 сумма 

1
9

,8
9
 

3
,6

3
 

ИТОГО вкусовыми СМЕТАНА средством: 

р

у

б 

2
3
 

1
0

2
5

,5
 

1
5

6
 

8
2

8
3

,6
 

1
5

5
 

сумма 8
1

4
1

,5
 

2
4
 

1
1

6
7

,6
 

  1
6

3
3

,5
 

более 2
0

,0
6

 определенных 

3
,9

1
 

ТВОРОГ, СЫРКИ доля ГЛАЗ. 

1 

1
6

3
9
 

ароматизатор ТВОРОЖНАЯ товар МАССА 

ПЕРВЫЙ перемешивании ВКУС В 

АССОРТИ. 20% 100 ГР. 

Р

у

б. 

3
7
 

1
0

0
6

,3
 

2
0

4
 

тонн 5
5

3
3

,2
 основу 

2
0

2
 

5
4

7
9

,9
3
 

3
9
 

1
0

5
9

,3
 видам 

2
9
 

1
0

8
5

,0
7
 

1
9

,8
 

5
,1

2
 

2 

7
5

6
8
 

набор СЫРОК тической ГЛАЗИРОВАННЫЙ 

ПЕРВЫЙ более ВКУС В АССОРТИ 

40 ГР. 

Р

у

б. 

1
4

8
 

1
7

9
0

,8
 

4
6

5
 

пока 5
6

2
6

,5
 молочной 

4
2

5
 

5
1

4
2

,5
 

1
8

8
 

2
2

7
4

,8
 данным 

2
9
 

1
0

2
0
 

1
9

,8
3
 

результате 1
0

,4
9
 провести 

3 

1
9

0
3
4
 

ТВОРОГ данные КЛАССИЧЕСКИЙ 

ПЕРВЫЙ ВКУС 5% 200 ГР. 

Р

у

б. 

5
 

2
5

5
 

2
4
 

сметана 1
2

2
4
 ароматизатор 

2
3
 

1
1

7
3
 

6
 

3
0

6
 

7
 

2
4

1
,5

 ацидофильное 

2
0

,5
9
 

6
,8

3
 

4 

1
9

0
3
5
 

продаж ТВОРОГ вещество КЛАССИЧЕСКИЙ 

ПЕРВЫЙ температурный ВКУС 0% 200 ГР. 

Р

у

б. 

3
 

1
4

7
,3

 

8
 

3
9

2
,8

 

8
 

всей 3
9

2
,8

 броже 

3
 

1
4

7
,3

 

3
 

7
9

,2
 

2
0

,1
6
 ассортимента 

1
1

,5
 

ИТОГО ТВОРОГ, основу СЫРКИ формирование ГЛАЗ.: 

р

у

б. 

1
9

3
 

3
1

9
9

,1
3
 

7
0

1
 

кисломолочна 1
2

7
7
6

,5
 

6
5

8
 

1
2

1
8
8

,2
3

 

2
3

6
 

3
7

8
7

,4
 

  приемке 2
4

2
5

,7
7
 действительная 

1
9

,9
 

8
,4

8
 

ИТОГО: 

р

у

б. 

5
1

1
 

1
9

5
3
1

,3
3
 первых 

2
1

5
1
 

8
3

5
5
3

,9
 

первых 2
1

0
4
 контроль 

8
2

8
4
0

,2
3
 

5
5

8
 

2
0

2
4
5
 

  

олее 1
6

6
4
5

,7
7
 

2
0

,0
9
 

8
,7

9
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Учитывая минимальным вышеизложенный болгарской  материал, для  предприятия практике  можно 

сформулировать ряд болгарской предложений продуктов: 

-  следует рассмотреть исследования вопрос  об оптимизации ассортимента организация реализуемого холодильным 

молока, т.е. учитывать итого потребительские предпочтения в видном отношении магазин вкусов; 

- так-же температурный предприятию  нужно подумать над цеха расширением позднее  ассортимента 

кисломолочных темпов напитков. 

 

3. ЭКСПЕРЕМЕНТАЛЬНА надлежащего ЧАСТЬ токсичных 

 

3.1. Цели и задачи экинформация сперемента 

 

Целью настоящей благодаря работы являлась массовой рассмотрение анализ и изучение кисломолочных 

формулы продуктов, а точнее йогуртов 3 хранятся видов осуществляемые подробно, для дальнейшего фруктовом их сравнения. 

Исходя из анализ этой обеспечение цели, были допускается поставлены следующие задачи: 

- зависимость провести варенец анализ состояния информация маркировки и упаковки конец йогуртов кишечнике; 

- провести анализ розничной органолептических показателей; 

- провести готовых анализ часть физико-химических показателей может. 

 

3.2. Характеристика объектов благодаря исследования значимости  и условия проведения 

редуцирующих эксперимента 

 

Отклонения в составе разница молока йогурты  объясняются влиянием продаж  многих факторов: 

производства породы продукты скота, кормления его, плесение стадии лактации, возраста, передачи состояния сыворотки  животного, 

сезонов моло года и другими ацидофилин причинами занимают. 

В основе производства кефира йогурта лежит молочнокислое брожение, вызываемое 

микроорганизмами особенности. 

Йогурт производят жидких путем наличии внесения в молоко всех закваски, под действием которой 

группу происходит распоряжается  свертывание белков хранения  и образование пространственной поощрения структуры  является  из 

белков молока с сквашивания включениями  молочного жира и влаги. Характерно, что 

повышение вождаться температуры ускоряет павловна процесс организация структурообразования. 
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Анализ особенности состояния  маркировки проводится в делают соответствии зованием  с ГОСТ Р 

51074-2003 напитки «Продукты пищевые. олее Информация бактериальная для потребителя». Для проведения 

остальными анализа  были использованы молоко образцы направляют  продукции трех магазине  изготовителей: ОАО 

«Вимм-Билль-Данн»; ООО "редуцирующих Эрманн широта"; ООО «ДАНОН Индустрия». 

анализ Выбор  питьевых йогуртов готовых таких почти  производителей, как « Вимм-Билль-Данн обеспечивает », 

«Эрманн» и «ДАНОН наиболее Индустрия перерасчета», определен их лидирующим определен положением на 

современном рынке. 

нагревании Согласно технического  ГОСТ Р 51074-2003 простокваша  маркировка упаковки кремы йогуртов результате  должна быть 

указанны следующей: 

-    наименование продукта; 

-    рекламы значение которая массовой доли обеспечивает жира в процентах; 

- наименование, местонахождение (адрес) изготовителя, экспортера, 

импортера, количество наименование нарушенным страны и места наличии происхождения; 

-   товарный общей знак отличаются изготовителя (при сбраживаемый наличии); 

-   объем продукта; 

-   кремы состав итого продукта; 

- пищевые таблице добавки, ароматизаторы, охлаждения биологически коэффициент активные добавки к пище; 

-  пищевая ценность; 

- сибирский содержание производства в готовом продукте молочнокислых молочнокислых бактерий, времени бифидобактерий несколько, 

пробиотических культур, рывают дрожжей; 

-  условия хранения; 

-  продавец дата производства изготовления и упаковывания анализ; 

-  срок годности; 

-  торговой обозначение видном нормативного или технического количества документа, в соответствии с 

которым занимается изготовлен рисунок и может быть является идентифицирован продукт; 

-  случае информация передачи о подтверждении соответствия. 
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исследуемый Таблица 9 – Анализ информации для цели потребителя среди, нанесенной на упаковочный делают 

материал в соответствии с более ГОСТ товарами Р 51074-2003 

 

Маркировочная 

кишечнике информация 

Образец №1 Образец №2 подразделяют Образец дней №3 

Наименование 

продукта тонн 

Питьевой 

Молочный 

наиболее фруктовый также Чудо-

йогурт (клубника) 

нагревании Питьевой Продукт 

йогуртный 

указанно пастеризованный доставят 

фруктовый Fex клубника данный 

Питьевой Йогурт с 

более клубникой сухого «ДАНОН» 

Значение джема массовой 

доли жира, % 

2,5% 0,1% 1,5% 

задачи Наименование тонн, 

местонахождение 

изготовителя продукт 

ОАО «Вимм-

Билль-Данн», 

Россия, полученное 127591, редуцирующих 

г.Москва, 

Дмитровское ш., 

108; тел.: 

торговой 8-800-200-74-77 

ООО «Эрманн», Россия, 

полнота 140126, ацидофилин МО, Раменский 

район сывороточный, пос. РАОС, д.15 

ООО «ДАНОН 

исходя Индустрия образец», Россия, 

142380, продукты Московская 

обл., Чеховский 

район, пос. прочие Любучаны техническими

, ул. Полевая, 4; тел сухого

.:8-800-200-5556; 

www. DANONE.ru 

Товарный универсальные знак хлебобулочных Имеется Имеется таблице Имеется 

Значение m нетто или 

если объема топлен продукта 

125 г 100 г 110 г 

Состав розничной продукта Молоко 

полученное нормализованное дающее, 

клубника, 

сахарный представляет сироп, 

стабилизаторы, 

закваска 

итого Обезжиренное кислоты молоко, 

вода приемке питьевая, сахар, 

значимости фруктовый вырабатывают наполнитель, 

сухая таблицы молочная 

сыворотка, пищ. 

желатин, прибыли сухое водородных 

обезжиренное молоко образец 

Обезжиренное 

молоко, слабо сливки условия, вода, 

сахар-песок, 

двух йогуртовая закваска, 

загустители, 

года фруктовая улучшению добавка 

Пищевые ного добавки, 

ароматизаторы 

различные Стабилизаторы вождаться (Е-

440, Е-1422**, посторонними Е-

1412**); 

ароматизатор 

идентичный 

основу натуральному даже 

(клубника); 

краситель которой 

натуральный 

кармин 

следует Стабилизаторы работе (Е-

1442**, Е-412, кисломолочна Е-1422); 

Красители (Е-160а); 

значение Антиоксиданты тонн (Е-330, 

Е помещают-331); 

Фруктовый наполнитель 

(гост клубника приемка, персик, 

маракуйя); аммиака ароматизатор 

идентичный 

натуральному  

расчете Стабилизаторы данный (Е-

1442**, Е года-412, Е-

1422); 

Красители (часть Е-160а организация); 

Антиоксиданты (Е-

327, оценивая Е-330, Е-331); 

Фруктовая сырки добавка действительная 

(клубника, 

ароматизатор группу 

идентичный 

натуральному 

более клубника связанные, сахарный 

сироп) 
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Окончание таблицы 9 

 

напитки Маркировочная 

информация 
Образец №1 мороженого Образец  характеристика №2 Образец №3 

Пищевая провести ценность Жиры-2,5 г 

массовой Белки-2,8г тонн 

Углеводы-18,0 г 

(сахароза-11,7г) 

молоко Энергетическая 

ценность – 106 ккал 

случае Жиры кисломолочные-0,1 г 

Белки-2,8г 

Углеводы анализ-18,0 г 

(сахароза-10,8г) 

Энергетическая 

идентификации ценность двумя – 84 ккал 

Жиры-1,5 г 

сыворотки Белки-2,8г 

Углеводы-14,5 г 

(сахароза-9,8г) 

цены Кальций габаритные – 120 мг 

Энергетическая 

ценность радио – 83 ккал 

Содержание в 

следует готовом торговая продукте 

молочнокислых 

данного бактерий, 

бифидобактерий, 

пробиотических 

выбор культур этим, дрожжей 

1*10 масло

7
 КОЕ/г 

Информация 

снижая отсутствует  жидких 
1*10

7
 КОЕ/г 

определен Срок годности 30 суток 30 масса суток  полученное 30 суток 

Условия тонн хранения От +2°С до +6°ническим С состав От +2°С до +20°С (4±2)°принятие С 

дата изготовления и 

структуры упаковывания заморозка 
Имеется Имеется прием Имеется 

Обозначение 

продукты документа леденцовой 

ТУ 9222-047-

05268977-03 

ТУ 9222-009-18252860 ТУ 

вследствие 9222-024-48779702-08 

Информация о 

сертификации 

данные Информация кисломолочные 

отсутствует 

Информация молока 

отсутствует 

Информация 

небольшое отсутствует  страны 

 

Анализируя нанесенную на ассортимент потребительскую  тару информацию осуществляемые можно определяет 

сделать следующий жидких вывод: в основном тонн образцы молоко отвечают требованиям характеристика ГОСТ Р 

51074-2003. Но исследуемый только образец продукты  №2 не соответствует стандарту деятельности  по 

следующим показателям: базовая отсутствует изображением  информация о содержании в торговая готовом 

продукте молочнокислых зарубежной бактерий различные , бифидобактерий, пробиотических йогуртные  культур, 

дрожжей; плесение отсутствует однородный информация о номере характеристика телефона изготовителя. Во всех замороженном трех него 

образцах отсутствует рассматривая информация о сертификации. 
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3.3. козы Номенклатура  тонн  показателей качества и анализ характеристика  методов 

анализа 

вопросам Органолептический бесперебойное  анализ представляет коэффициент  собой исследование аммиака качества энергетическая 

продукции с помощью спиртового органов  чувств – зрения, обоняния, вкуса, осязания почти 

(сенсорный анализ). 

листерии Окончательную обеспечивает  оценку любому торты продукту  всегда дает потребитель, и хотя 

лишь снижени  20 % покупок делаются на объем основе практическая  сознательного выбора показателям определенной 

марки продукта. отсутствует Физико-химические бгкп  анализы (например, на титруемую 

кислотность или вязкость) могут дать джема некоторую  уверенность в достижении 

основных установленных треть  стандартов предприятия, однако на практике позднее окончательное жидких 

решение выносит стабилизаторов комиссия дегустаторов-экспертов. 

Для универсам идентификации  мест  йогуртов важны изготовителя  пять основных количество факторов определенного : кислотность, 

характер сгустка, сладость, сметанообразность списании консистенции данным  и наличие 

мучнистости ацидофилин [39]. 

Для определения содержания торговой белковой вымешивают  фракции в пищевых породы продуктах 

используют дрожжи качественные напитки  реакции и методы кефир  количественного определения. В 

приемке качест также венных реакциях текущий различают цветные реакции и охлаждения реакции коэффициент  осаждения, при 

этом продолжение  осаждение белков тонн проводят ацидофилин  тяжелыми металлами иметь либо кислотами. Вторая 

анализ группа основу  методов основана видам  на определении количества жидких общего брожение  азота. Наиболее 

методов распространенным считают растворенная определение издержки методом Кьельдаля режима, который позволяет 

определенных выде техническоголять азот в пищевкусовыми виде аммиака только из вырабатывается аминов наличием и их производных, но некоторые будущая 

азотсодержащие включает соединения товарах в этих условиях веществ наряду с аммиаком образуют кара также удобно 

молекулярный азот европы, что приводит к получению видам заниженных момент данных [41]. 

Метод универсальные Кьельдаля относительно прост, продуктов хорошо места воспроизводим, стандартизиро магазин

ван и имеет несколько коэффициент модификаций торговая. 

Сущность метода. продаж Метод основан на окислении кефирной органических кисломолочных веществ до С02, 

Н20, NH3 при рекламы  нагревании с крепкой счет серной коэффициент  кислотой. Аммиак приволжский реагирует  с 

избытком H2SO4 конц и фактор образует вырабатывают с ней сульфат аммония окончательную. 

R-CHNH2COOH + H2S04 ->C02 + S02+ H20 + NH3; 2NH3 + H2S04 -> (NH4)S04. 
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сквашивании После признака окончания сжигания завозимых навески избыток кислоты ствующим нейтрализуют  бифидоряженка щелочью, 

а аммиак энергетическая, связанный в виде группу сульфата наименование аммония, вытесняется данный избытком щелочи: 

(NH4)S04 + 2нарушаемым NaOH наиболее ->Na2S04 + 2NH4OH. 

После сжигания таблицы  навески определение violetta азота ненарушенным  ведется колориметрически по 

оп радио тической плотности окрашенных четкого растворов таблица, поученных при взаимодействии предпочтения с 

реактивом Несслера. 

изображением Аммиак дающее  и соли аммония принятие способны  образовывать с реактивом хранении Несслера масса 

(двойная соль слизистой йодистой ртути и ценник йодистого показателям калия, растворенная в магазине едком калии). 

Иодид мепредставляет ркураммония тонн  вещество окрашенное заквасочные в желто-бурый цвет. 

защите Каждый плесение белок или пептид магазине специфическим образом свернут в всей пространстве различные, и 

эта конформация определяет сущность его физико-химические и биологические широта свойства количеству. 

Количественное определение охране содержания  редуцирующих 

сахаров производству феррицианидным почти методом [26]. исследуемый 

Сущность метода. салатов Феррицианидный указанных  метод применяют при сумма определении 

массовой доли покупок редуцирующих  оформлению веществ в карамельном сквашивания и помадном сиропах, продукцию кара продаже

мельной массе, часть помадной  массе, фруктовых и зависимость помадных торты  начинках, леденцовой итого 

карамели, желейном и вания фруктовом метод  мармеладе, пастиле, зефире, помадных и 

фрук габаритные товых рекламы  корпусах, помадных творога  неглазированных конфетах, бескорпусном, 

помадном и фруктовом кисломолочна драже. 

Избыточный феррицианид пропионовая восстанавливают  стандартным раствором 

пропионовая инвертного прибыли сахара или глюкозы осуществляемые в присутствии индикатора кисломолочна метиленового работанных голубого 

до полного требованиям обесцвечивания. 

В йогуртах имеются гост усвояемые следует  углеводы, которые сухое  являются источником 

энергии, способствуют выведению производства вредных  веществ и улучшают следовательно обменные следовательно 

процессы. 

По микробиологическим  продаже  показателям йогурты продуктов питьевые определении  должны 

соответствовать молочнокислого требованиям, изложенным в иянием таблице товарах  10. 
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Таблица 10 − Допустимые большие  уровни содержания года микроорганизмов следы  в жидких 

кисломолочных изготовлении продуктах 
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сквашивании S
.a

u
re

u
s представляет 

Жидкие 

кисломолоч тонн - 

ные продукты, в 

т.ч. йогурт со 

завесе сроками несколько  

годности не 

более 72 ч 

- 0,01 25 1,0 - - 

температуре Жидкие  

кисломолоч- 

ные продукты, в 

т.ч. результате йогурт относится  со 

сроками 

годности следовательно  более 

72 ч 

Не ме- нее 

1·10 ** 

0,1 25 1,0 часть Плесение года  

50 

Дрожжи 

50* 

* кроме помещают напитков, 

изго- тавливаемых 

с завесе исполь видном - 

зованием заквасок олее

, со- держащих 

дрожжи 

** для изображением термически  кисломолочные 

об- работанных 

продуктов не 

развития нормируется 

 

3.4. Результаты эксперемента и их полнота обсуждение колбасные 

Анализ качества продуктов кисломолочных напитков ацидофилин проводится горки в соответствии с ГОСТ 

Р жидкие 51331-99 «Продукты молочные. торговая Йогурты предприятиях. Общие технические кефира условия». 
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Исследования сквашивании соответствия минимальным  контрольных образцов по более органолептическим 

показателям ГОСТ Р 51331-99 хранении представлены величины в таблице 11. 

 

Таблица назначения  11 – Анализ контрольных зависит образцов питьевой  по органолептическим 

показателям 

 

Наименовани

е показателя 

Характеристика 

приволжский органолептических  данного 

показателей по ГОСТ численное Р 

51331-99 

Образец №1 продавец Образец перемешивании №2 Образец №3 

Питьевой 

дрожжи Молочный 

фруктовый 

Чудо-йогурт 

(дают клубника кефир) 

Питьевой 

Продукт масса 

йогуртный 

пастеризованны

й фруктовый 

Fexклубника 

Питьевой 

Йогурт с 

сроки клубникой 

«ДАНОН» 

Внешний вид 

и 

вождаться консистенция условия 

При добавлении 

стабилизаторов товарный — 

желеобразная или 

кремообразная. При 

цены использовании специализация 

вкусоароматических 

пищевых необходимой добавок — с 

наличием их 

включений. 

С 

производству нарушенным вредных 

сгустком, 

вязкая требованиям, 

наблюдается 

незначительно

е установленных отделение протеканию 

сыворотки 

С нарушенным 

информация сгустком, 

студнеобразная, 

наблюдается 

окончательную незначительное практика 

отделение 

сыворотки  места 

Однородная по 

всей производстве массе олее, 

кремообразная, 

наблюдается 

сливки незначительное 

отделение 

сыворотки 

определенного Вкус  штабная Кисломолочный, при 

выработке расчета со 

вкусоароматическими 

пищевыми состав добавками  охране и 

вкусоароматизаторами 

Кисломолочн

ый, 

конец клубничный, 

свойственный 

наполнителю 

включает Кисломолочный итого

, клубничный, 

свойственный  молочнокислого 

наполнителю, 

сладкий 

различные Кисломолочный группу

, клубничный, 

свойственный 

практика наполнителю, в 

меру сладкий 

площади Запах приволжский  Кисломолочн

ый, 

клубничный  общая, 

свойственный 

наполнителю 

греческий Кисломолочный года

, слабо 

выраженный 

инвентарь клубничный, 

немного 

кисловатый 

значительных Клубничный  каждого, 

свойственный 

наполнителю цели 

Цвет При выработке со 

обслуживания вкусоароматическими азателям 

пищевыми добавками и 

вырабатывают пищевыми 

красителями  

Бледно-

розовый, 

вырезка однородный участие 

во всей массе готовых 

Бледно-

розовый, 

однородный во 

техническими всей данным массе 

Бледно-

розовый, 

срок однородный во 

всей массе 
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Таблица 12 – Анализ  образцов по физико-химическим слизистой показателям сливки 

 

Данный анализ заболеваний соответствия качества кисломолочных завесе напитков вырезка (на примере 

йогуртов жидких) требованиям ГОСТ Р белка 51331-99 года «Продукты молочные. правило Йогурты. Общие 

технические условия» показал следующее: у исследуемого образца №2 

полнота наблюдается разверты  кислый запах, кремы несвойственный  наполнителю (клубника). горки Кислый информация 

запах возникает широта при повышенной температуре порче хранения продукции вследствии брожения.  

Анализ физико-химических частиц показателей. 

По массовой новизна доли зованием  белка только счет один  образец – «Йогурт с маркетинговой клубникой показателям » 

(«ДАНОН Индустрия передачи ») соответствует требованиям однородная ГОСТ этих  Р 51331-99. На 

количественный олее состав  белка в йогуртах которой может зависит  влиять наличие дрожжи  ферментов, 

способных козы вызвать заквасочные коагуляцию белка. 

Массовая доля производства сахарозы коагуляции  и общего сахара в температурный пересчете  на инвертный сахар 

массовой устанавливается наблюдениям  в технической документации образец  на конкретное наименование 

относящие йогурта двумя, вырабатываемого с сахаром и (направляют или) плодово-ягодными наполнителями. 

кисломолочные Значение бактериальная  массовой доли болгарскую сахарозы относится к разливают йогурту специализация , вырабатываемому с 

сахаром, а производства общего  сахара в пересчете на пересчете инвертный продажа  сахар – к йогурту, 

вырабатываемому с плодово–ягодными кара наполнителями протеканию, в состав которых измерении помимо 

фруктозы входит маркировка сахар достаточно. 

Недостаток или избыток рост редуцирующих сахаров в которая йогуртах является является пороком, 

что продукт отражается на качестве йогуртов. 

кефира Показатели Содержание основных 

продуктов пищевых небольшое веществ в 100 г 

продукта товаров, г 
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о
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В
1

 

В
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Р
Р

 

С
 

№1 88,0  5,0  3,5  1,3  0,7  0,01  следы сбраживаемый 0,03  0,15  0,15  0,6 51  

№2 81,3  5,0  8,5  1,3  0,7  0,02   0,01  0,03  0,15  0,15  0,6 85 

№3 78,5 5,0 8,5 1,3 

 

0,7 0,03 0,02 0,03 0,15 0,15 0,6 111 
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товарная Таблица значение 13 – Микробиологические показатели ценник образцов 
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№1 - 0,02 24 0,8 - - 

№2 - 0,1 23 0,9 Плесение 

49 

- 

№3 - 0,09 25 0,8 вкус Плесение  

47 

- 
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ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

производимые Выводы конц  полученные из значений выбранных  физико-химических показателей 

случае подтверждают итоге  результаты органолептической оценки: при измерении 

кислотности структуре через развития  144 часа хранения момента  она превысила норму определенных (130 пока  
0
Т), что 

соответствует появившимся после кислому вкусу и запаху сметана анализируемых продукты образцов. 

Но по микробиологическим  продуктов показателям как во время определения срока исследования годности, так по 

истечению срока годности йогурты установленных соответствовали  требованиям СанПиН 

после 2.3.2.1078 которой - 2001 

Для того совершать , чтобы поддерживать пленка требуемый улучшению уровень качества козы кисломолочных 

напитков предлагаем сладкий предприятиям продаж, реализуемым данную иметь продукцию следующие 

находившихся меры информация: 

- оснащать торговые приемке площади  совершенным холодильным оборудованием, 

поддерживающим необходимые молочный условия хранения; 

- опираясь соблюдать углекислый необходимые температурные данный режимы хранения продукции; 

- охране уделять перемешивании  особое внимание текущий  транспортированию и приемке крымский кисломолочных приемке 

напитков; 

- накладывать направляют ответственность  на лиц, участвующих в транспортировании, 

иметь приемке товарный и хранении данной конец продукции. 
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