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Негізгі сыра қайнату шикізаты-бұл сыра уыты мен оған қосылған қайнатылмаған материалдар (арпа, күріш қимасы, майсыздандырылған жүгері, қант), су, құлмақ немесе құлмақ препараттары.
Сыра түсінің ашық және қанық болуы қолданылатын түптік және беттік ашытқылардың түріне байланысты. Түптік ашыту арқылы алынған сыраның 90% - ға жуығы ашық түсті ссұрыптарға тиесілі. Оларға нәзік, әлсіз уыт дәмі, құлмақтың хош иісі мен айқын ащы дәм тән [1].

Сыраны дайындауға арналған негізгі нормативтік құжаттар бірегей рецептуралар жинағы және сыра өндіретін кәсіпорындарға арналған технологиялық нұсқаулықтар болып табылады.

Рецептураларда бұйымның осы атауын өндіруге арналған шикізат компоненттерінің белгілі бір арақатынасы көрсетілген, бұл дайын өнімді шығаруға арналған Шикізат шығынын анықтауға және бұйымдардың өзіндік құнын жоспарлауға мүмкіндік береді. Рецептураларда технологиялық процестің барлық фазалары емес, тек шикізат құрамының немесе ылғалдылықтың өзгерісі болып табылады [2].Кәсіпорындарда жұмыс рецептуралары ауысымға бұйымдардың талап етілетін мөлшері үшін шикізат пен жартылай фабрикаттардың белгілі бір шығыны үшін және жабдықтың сыйымдылығы мен оның өнімділігін ескере отырып жүктемеге есептеледі. Мұндай есептеулер өңдеуге жататын бастапқы деректердің үлкен көлемімен, есептеу процедураларының үлкен көлемімен және оларды бірнеше рет қайталаумен сипатталады. Сондықтаншикізаттымөлшерлеудіңматематикалықмодельдерінесептеумашиналарынқолданбайжүзегеасыруқиын[3].
Компьютерлікмоделдеуөнімніңеңжақсысапасын, энергияныңең аз шығынын, еңүлкенпайданыжәнет.б.қамтамасызетуүшінтехнологиялық процесс өтетіноңтайлышарттардытиімдііздеугемүмкіндікбередіMicrosoftExcelбірпараметрдіөзгерткендешығыспараметрлерініңмәндерінкөругемүмкіндікберетіныңғайлы компьютер үлгісінжасауғамүмкіндікбереді[4, 5].
Ашықтүстісыраныөндіруүшіншикізатшығынынесептеугемүмкіндікберетінкомпьютерлік модель құру. Сыраныңтаңдалғанассортиментіншығарудыңоңтайлыкөлемінбелгілейотырып, өндірілгенөнімнентүскентабыстыбарыншакөбейту.Ашықтүстісыраныөндіруүшіншикізатшығынынесептеубарысындабастапқыдеректердішығарылатынөнімніңрецептурасы мен сапалықкөрсеткіштері ұсынылады (1-кесте).Зертханадаалынғаннәтижелеркомпьютерлік модель құруүшінқолданылуда.
1-кесте. Шығарылатынөнімніңрецептурасыжәнесапалықкөрсеткіштері
	Шикізат, 

көрсеткіштер
	Белгіленуі
	Жаңа сыра өнімі
	"Казахстанское"сырасы

	Қоспаларрецептурасы, %

	Ашықуыт
	Мсс
	79
	70

	Күрішқимасы
	Мрс
	
	30

	Қант
	Мсах
	3
	

	Құлмақтыңжалпышығыны
	Мхм
	1,596
	1,432

	Сапалықкөрсеткіштері

	Бастапқысыраашытқысыныңэкстрактивтілігі (тығыздығы),%
	i
	12
	14

	Сыра суслосыныңсалмағы
	d
	1,0484
	1,0570

	Алкогольдіңмөлшері, % масс.
	
	3,4
	3,8

	Көмірқышқылгазыныңөлшемі, % масс.
	
	0,33
	0,35

	Толықашуғадейінгімерзімі, тәулік
	
	42
	60

	Ашытудыңнақтыдәрежесі,%
	
	55
	53,5


Есептік тәжірибе қымбат бағаланатын табиғи тәжірибелер санын азайтып, компьютерлік бағдарламалар арқылы оңтайлы құрам мен нәтижелерді қарастыруға мүмкіндік береді. Соның ішінде сыра өндірісінде шикізат шығындарын модельдеу, сол арқылы өндірістік шығындарды азайтып, өндіріс жұмысын оңтайландыру сапалы өнім шығаруға мүмкіндік беретін жолдардың бірі болып табылады.
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