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Раздел 2 Требования к сырью
Пункт 2.1. Второй абзац изложить в новой редакции:
«- молоко коровье сырое не ниже  сорта, удовлетворяющее требованиям действующих нормативных правовых актов Российской Федерации». 
Третий абзац изложить в новой редакции:
«- молоко сухое по ГОСТ Р 52791».
Четвертый абзац исключить.
Восьмой абзац изложить в новой редакции:
«- закваски и бакконцентраты для творога, состоящие из лактококков или из лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков по ТУ 9229-369-00419785».
Дополнить абзацем следующего содержания:
«- препараты ферментные по ГОСТ Р 52688».
Пункты 2.2, 2.3 изложить в новой редакции: 
«2.2 Основное сырье, пищевые продукты, используемые при производстве творога, должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации.
2.3 Допускается использование другого основного сырья, пищевых продуктов, не уступающих по качественным характеристикам требованиям,  перечисленным в 2.1 и соответствующих по безопасности нормам, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации».

Раздел 3 Технология производства
Схема 1. Приемка. В графе «Параметры и показатели» вместо «ГОСТ 4495», «ГОСТ 10970» записать «ГОСТ Р 52791», ссылку «ТУ 10 РСФСР 472» заменить на «ТУ 9222-126-04610209», ссылку «ТУ 10-02-02-789-65» на «ТУ 9229-369-00419785». 
Пункт 3.7, 3.90, 3.109. Значение температуры «(62)оС» заменить на «(42) оС», далее по тексту.
Пункт 3.8 Исключить слова «в соотношении (1,5…2,5):1».
Пункт 3.27. Вместо слова «Госсанэпидслужбы» записать «Роспотребнадзора».
Дополнить новым подразделом:
          «Технологический процесс производства творога
  с использованием сепаратора творожного сгустка

  Выработка творога с м.д.ж. 5,0; 9,0; 18,0% производится путем смешивания обезжиренного творога, полученного с использованием сепаратора творожного сгустка, и сливок.
  Технологический процесс производства творога с использованием сепаратора творожного сгустка осуществляется в следующей последовательности:
  	- приемка и подготовка сырья;
          - подогрев и сепарирование молока;
          - пастеризация и охлаждение сливок;
	- пастеризация и охлаждение обезжиренного молока;
- заквашивание и сквашивание обезжиренного молока;
          - нагревание и охлаждение сгустка;
	- сепарирование творожного сгустка;
	- охлаждение творожного сгустка;
- смешивание обезжиренного продукта со сливками;
- упаковка и маркировка продукта;
- доохлаждение упакованного продукта.
	
 Приемка и подготовка сырья
 Приемку и подготовку сырья производят согласно пп 3.2-3.3 настоящей инструкции.

Подогрев и сепарирование молока 
Молоко подогревают до температуры (373)С и направляют в сепаратор-сливкоотделитель для получения сливок с массовой долей жира 50-55 %.

 Пастеризация и охлаждение сливок
 Пастеризацию и охлаждение сливок производят согласно пп 3.66-3.69 настоящей инструкции.

Пастеризация и охлаждение обезжиренного молока
Молоко обезжиренное пастеризуют при температуре (782)С с выдержкой 15-20 с. При ускоренном способе производства молоко пастеризуют при температуре (852)С или (902)С без выдержки. 
При производственной необходимости допускается выдержка при указанных режимах соответственно 10 мин и 3 мин. 
Пастеризованное обезжиренное молоко охлаждают до температуры заквашивания и направляют в вертикальные резервуары вместимостью 5-10 м3 для заквашивания и сквашивания. Если молоко непосредственно после пастеризации не поступает на переработку, его охлаждают до температуры (42)С и хранят в резервуарах не более 6 часов. 
При более длительном хранении перед заквашиванием обезжиренное молоко подвергают повторной пастеризации.

Заквашивание и сквашивание
Заквашивание и сквашивание обезжиренного молока производят в резервуарах, снабженных мешалками, обеспечивающими равномерное и тщательное перемешивание обезжиренного молока с закваской и полученного сгустка перед сепарированием.
Закваску на чистых культурах молочнокислых лактококков вносят в массе 3-5% от массы заквашиваемого молока при температуре (302)С в холодное время года и (282)С – в теплое время года.
При производстве продукта ускоренным способом применяют закваски, приготовленные на чистых культурах мезофильных лактококков и термофильных стрептококков. Закваски вносят в массе по 2,5% каждого вида от массы заквашиваемого молока при температуре (362)С.
При использовании бакконцентрата его вносят в обезжиренное молоко в соответствии с инструкцией по применению сухого бакконцентрата.
Внесение растворов сычужного фермента и хлористого кальция осуществляют в соответствии с пп.3.11-3.14 настоящей ТТИ.
Закваску, растворы хлористого кальция и фермента вносят при непрерывном перемешивании смеси. Перемешивание смеси после заквашивания продолжают от 10 до 15 мин. 
Окончание сквашивания определяют по титруемой кислотности сгустка, которая должна быть в пределах 90-100Т, или активной кислотности рН 4,4-4,5, или титруемой кислотности сыворотки в пределах 60-70Т. Продолжительность сквашивания составляет 8-10 ч. 

Нагревание и охлаждение творожного сгустка
Готовый сгусток перемешивают в течение 5-10 мин и направляют на пластинчатую пастеризационно-охладительную установку для сгустка, где его нагревают до температуры (602)С и охлаждают до температуры (282)С. После охлаждения сгусток подают через сетчатый фильтр в сепаратор для получения обезжиренного творога. 
Допускается производить нагрев сгустка до температуры (362)С в резервуаре для сквашивания путем подачи горячей воды в межстенное пространство или производить сепарирование без предварительного нагревания. При ускоренном способе сквашивания, с целью предотвращения перекисания сгустка, необходимо производить его охлаждение до температуры  (282)С путем пуска в межстенное пространство холодной или ледяной воды.

Сепарирование творожного сгустка
Для получения обезжиренного творога с требуемой массовой долей влаги в барабане творожного сепаратора устанавливают сопла с диаметром отверстий от 0,4 до 0,8 мм. В самом начале работы производительность сепаратора должна составлять 4000 л/ч, а в последующем снижаться до 3000-3750 л/ч.
Во избежание интенсивного отделения сыворотки от сгустка в течение всего времени работы сепаратора периодически включают мешалку в резервуаре.
В процессе сепарирования сгустка контролируют отделяемую сыворотку на наличие частичек белка, для этого в емкость 0,5 л каждые 20-30 мин работы сепаратора отбирают сыворотку и оставляют в покое на 2-3 мин для удаления пузырьков воздуха. При правильном режиме работы сепаратора сыворотка должна быть прозрачной. При наличии частичек белка необходимо снизить производительность сепаратора для предотвращения излишних потерь белка с сывороткой. При получении творожной основы с массовой долей влаги более 80% необходимо повысить производительность сепаратора. Если при этом массовая доля влаги не уменьшается, то сепаратор останавливают, разбирают, промывают и вновь начинают сепарирование сгустка.

Охлаждение творожного сгустка
По выходе из сепаратора обезжиренный продукт поступает в бункер насоса для подачи его в охладитель для творога, где он охлаждается до температуры (142)С и направляется на дальнейшую переработку.

Смешивание обезжиренного продукта со сливками 
Из охладителя обезжиренный продукт направляется в смеситель, куда одновременно подаются и сливки. При этом перемешивание продукта и сливок происходит в потоке.
При выработке продукта на линиях, имеющих специальный смеситель-дозатор, обезжиренный охлажденный продукт подают в бункер дозатора творога, а сливки – в дозатор сливок.

Упаковка и маркировка, доохлаждение упакованного продукта
  Производят согласно пп 3.27-3.30 настоящей инструкции».
          
Раздел 4  Производственный контроль
Пункт 4.5 изложить в новой редакции: 
«4.5 Производственный контроль осуществляется в соответствии с программой, разработанной и утвержденной в соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации».

Раздел 7  Рецептуры 
Пункт 7.8, второй абзац. После слов «раздельным способом» дополнить «а также с использованием сепаратора творожного сгустка», далее по тексту.

Приложение Б (обязательное) Карта метрологического обеспечения (КМО)
Пункт 1.1, графа 3. Заменить слова «ГОСТ Р 52054-2003» на «ФЗ-88».
Пункт 1.2, графа 3. Заменить ссылки «ГОСТ 4495-87», «ГОСТ 10970-87» на «ГОСТ Р 52791-2007».
Пункт 1.4, графа 3. Заменить «ТУ 10-02-02-789-65-91, ТУ 9229-244-00419785-01, ТУ 10-02-02-789-160-94, ТУ 92229-127-00419785-98, ТУ 9229-166-00419785-99» на «ТУ 9229-369-00419785-04».
Пункт 11.2, графа 5. Ссылку «ГОСТ 23327-73» дополнить «и ГОСТ 30648.2 (не реже 1 раза в квартал)».
Пункт 11.3, графа 3. Заменить ссылки «СанПиН 2.3.2.1078, СанПиН 2.3.2.1280» на «нормативные правовые акты Российской Федерации».
Графа 5. Ссылку «ГОСТ 30519-97/ГОСТ Р 50480-93» дополнить «или ГОСТ Р 52814-2007».
Пункт 11.3 дополнить строками следующего содержания:
«
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8



	Дрожжи, КОЕ в 1 г продукта, не более
	
	Нормативные правовые акты РФ
	-
	Метод и аппаратура по ГОСТ 10444.12-88
	-
	
	В соответствии с программой производственного контроля

	Плесени, КОЕ в 1 г продукта, не более
	
	-//-
	-
	-//-
	-
	
	-//-


».
Приложение В (обязательное)
Пункт 10.3 Микробиологические показатели, графа 2. Для показателей: «БГКП, патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, s.aureus L.monocytogenes» исключить единицы измерения.
Дополнить показателями: «Дрожжи, КОЕ в 1 г продукта», «Плесени, КОЕ в 1 г продукта».

Приложение Д (справочное)
Графа «Наименование продукта». Исключить слова «м.д.ж. 1,8%», «(калорийность)», вместо слов «нежирного, классического, жирного» записать «творог».
Графа «Энергетическая ценность, ккал». Для творога обезжиренного значение «101» заменить на «85».
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