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27 – 28 ноября 2012 года
Москва

УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ И БЕЗОПАСНОСТЬЮ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ С ПОМОЩЬЮ БАКТЕРИАЛЬНЫХ ЗАКВАСОК

Впервые так подробно о заквасках:
· состав и свойства микрофлоры бактериальных концентратов для производства ферментированных молочных продуктов и сыров.
·  обзор рынка заквасок и их выбор.
· способы применения бактериальных заквасок и концентратов при производстве ферментированных молочных продуктов.
· правила организации заквасочных помещений. 
· контроль качества бактериальных концентратов и производственных заквасок.
· причины снижения активности микрофлоры заквасок и способы её повышения.
· бактериофаги. строение, свойства, источники загрязнения.
· методы  выявления бактериофагов.
· способы предотвращения поражения заквасочной микрофлоры бактериофагами, ротация заквасок.

Стоимость участия одного специалиста 9500 рублей 

Контактная информация (499)-237-00-23, 236-21-46[image: image1.png]



ВНИМАНИЮ РУКОВОДИТЕЛЕЙ И СПЕЦИАЛИСТОВ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ ЛАБОРАТОРИЙ





НАУЧНО – ПРАКТИЧЕСКИЙ СЕМИНАР








Место проведения – 


ВНИИ молочной промышленности


Москва, ул. Люсиновская, д. 35





Регистрация участников -


27 ноября с 9.00, начало семинара 10.00





По окончании семинара слушателям выдается Сертификат









