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 Варить сыр по-польски

Мастер-класс по сыроварению для студентов и педагогов агротехнологического факультета Kozybayev Unhfersity провел специалист из Польши, инженер «CSK Food enrichment Poland» Петр Згужыньски. Он I рассказал о новых трендах в деле приготовления этого молочного продукта.
В Казахстан Петр Згужыньски приехал в первый раз. В Петропавловске он по приглашению предприятия - партнера Kozybayev University - завода «Eurasian milk» (ранее ТОО «Молочный союз»).
Сейчас 16 студентов местного университета на базе завода проходят практику, шесть человек пишут дипломные работы по сыроварению и еще шесть, обучающихся по программе «CepniH», получают знания по этому направлению.
- В учебном плане образовательной программы «Технология продовольственных продуктов» есть дисциплина «Технология производства сыра и продуктов из молочной сыворот-
ки». В данный момент студенты четвертого курса пишут дипломные работы на предприятии именно по технологии приготовления сыров, и руководителем их дипломных работ является директор завода Андрей Гриценко. Также он в первом семестре преподавал дисциплину «Технология производства сыров», - рассказал заведующий кафедрой «Продовольственная безопасность» агротехнологического факультета Kozybayev University Дмитрий Иль.
Польскому гостю было что рассказать. В свое время он работал директором представительства  в  Восточной  Европе голландской фирмы по производству закваски и ферментов для сыроделия и молочной промышленности. А три года назад открыл свое предприятие «CSK Food enrichment Poland», одним из направлений которого является обучение работников молокозаводов и сыроварных цехов. Этот процесс он называет технологической поддержкой сыроделия и молочной промышленности.
- Параллельно в Восточной Польше мы открыли школу, где проводим однонедельные курсы по подготовке сыроделов, технологов, лаборантов. Эти курсы не только теоретические, но и практические, когда обучающиеся участвуют в контрольной выработке сыра на обыкновенной линии на котлах десяти-тонниках, - поделился Петр Згужыньски.
На встрече он рассказал о новых трендах в деле сыроварения, которым сегодня следуют в Европе: низкое содержание в сырах жира и соли, отказ от использования при его производстве селитры, вредных для человеческого организма нитратов и нитритов.
Сейчас акцент делается на применении .новых современных технологий - важно правильно подобрать микробы и бактерии, чтобы сыр хранился дольше, быстро созревал и при этом был вкусным и полезным.
- Одним из главных трендов является чистая этикетка, то есть когда сыр не содержит добавок и консервантов, - подчеркнул инженер «CSK Food enrichment Poland».
В ходе мастер-класса он не только поделился «фишками» в работе, но и ответил на вопросы, рассказал об основных проблемах организации правильного современного процесса производства и переработки молочных продуктов по Европейским стандартам.
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