Dziatania zapewnlajace
wtasciwag jakos¢
mikrobiologicznag kefiru.
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Rozdziat 1
Charakterystyka surowca

. Sktad chemiczny mleka

.1. Biatka

.2. Lipidy, Laktoza

.3. Substancje mineralne

4. Witaminy

.Mikroflora mleka

. Zrédta zanieczyszczen mleka
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Rozdziat 2
Proces produkcyjny kefiru

2.1. Obrébka technologiczna mleka i produkcja zakwasu
kefirowego

.2. Fermentacja mlekowa

.2.1. Czynniki hamujgce proces fermentacji

.3. Metoda termostatowa i zbiornikowa

.4.Wady kefiru powstajgce podczas produkcji

.5. Kefir jako gotowy produkt

.5.1. Rodzaje kefirow

.6. Czes$¢ doswiadczalna
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Rozdziat 3
Systemy bezpieczenstwa zdrowotnego w mleczarstwie
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3.1. System GHP
3.2. System GMP
3.3. HACCP
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