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1 Данные о дисциплине 

Код, название дисциплины: STPP3304(6,7) «Специальная технология   перерабатывающих производств».
Количество кредитов 5
Форма обучения:  очная  по основной образовательной программе
Время и место проведения занятий: занятия проводятся согласно расписания в 5 корпусе

 Консультационные часы: согласно расписанию СРСП ауд. и графика консультаций на кафедре

2 Пререквизиты  дисциплины
Изучение дисциплины «Специальная технология перерабатывающих производств» непосредственно связано с «Теоретическими основами перерабатывающих производств», производственной практикой, курсовым и дипломным проектированием. Перечень предшествующих дисциплин:   физическая и коллоидная химия, пищевая химия, биохимия, микробиология. 
  Постреквизиты дисциплины 
Дисциплина «Специальная технология перерабатывающих производств» является профилирующим, имеет целью подготовку студентов к практическому овладению технологиями зерна, муки, крупы, комбикормов, хлеба, макаронных и кондитерских изделий, сахара и сахаросодержащих веществ, спирта, вин и ликерного производства.
 Краткое описание дисциплины 
Курс дисциплины «Специальная технология перерабатывающих производств» является обязательным компонентом профилирующего цикла дисциплин.    
 5  Цели и задачи дисциплины

   Целью изучения дисциплины является: подготовка студентов к производственно - технической, проектной и исследовательской деятельности, связанной с эксплуатацией технологического оборудования перерабатывающих производств; обучение студентов использованию знаний, полученных в результате фундаментальной подготовки по общенаучным и общетехническим дисциплинам для решения инженерных задач, связанных с технологическим оборудованием.
Задачи дисциплины следующие:
- изучить технологические схемы зерновых элеваторов, мукомольных, крупяных, комбикормовых заводов, хлебозаводов, макаронных и кондитерских фабрик, сахарных заводов крахмалопаточных и бродильных производств.
По завершению курса студент должен продемонстрировать:

- умение разрабатывать и вносить определенные коррективы в технологические схемы перерабатывающих производств;

- умение выбирать режимы основных технологических процессов;

- умение самостоятельно выполнять основные технологические операции и процессы перерабатывающих производств;

- умение подбирать и рассчитывать технологическое оборудование, как по отдельным этапам, так и в целом по производству;

- умение выполнять анализы сырья и готовой продукции;

- навыки в организации и ведении технологического процесса перерабатывающих производств.
6 Содержание дисциплины  
6.1 Лекционные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание темы


	Количество ак.часов

	
	
	
	Осн. 

	1
	Подготовка зерна к помолу
	Задачи процесса и требования к качеству зерна. Общие принципы построения процесса подготовки зерна к помолу
	1

	2
	Макаронные помолы и хлебопекарные с отбором макаронной крупки
	Сырье, готовая продукция и виды макаронных помолов
	1

	3
	Общие сведения о сырье, продукции и процессах  в технологиях круп 440-450
	Сырье, ассортимент, выход продукции 
	1



	4
	Технология недробленых круп
	Технология пшена, гречихи, риса, овса и гороха
	1

	5
	Основы организации и ведения технологии комбикормов
	Введение технологического процесса комбикормов
	1

	6
	Технология хлебопекарного производства. 
	Введение
Стадии технологического процесса производства хлебобулочных изделий. Хлебопекарные свойства основного сырья. Прием, хранение и подготовка хлебопекарного сырья.
	1

	7
	Приготовление пшеничного теста
	Замес, брожение теста. Обминка теста. Способы приготовления теста
	1

	8
	Способы и аппаратурно - технологические схемы приготовления пшеничного теста
	Аппаратные решения способов тестоведения
	1

	9
	Введение. Классификация макаронных изделий
	Состояние отрасли в Казахстане. Ассортимент, классификация 
	1

	10
	Приготовление макаронного теста. 
	Особенности макаронного теста. Схема шнекового макаронного пресса Формование и разделка макаронных изделий
	1

	11
	Перспективы дальнейшего расширения ассортимента кондитерских изделий
	Технологические линии производства кондитерских изделий
	1

	12
	Производство мучных кондитерских изделий
	Производство печенья, крекеров и галет. Производство пряников. Производство вафель. Производство кексов, бисквитных рулетов и ромовых баба. Производство пирожных и тортов
	1

	13
	Производство конфет и ириса
	Ассортимент, технология, требования к качеству сырья и готовой продукции 
	1

	14
	Производство мармелада и пастильных изделий
	Ассортимент, способы получения и студнеобразователи, требования к качеству сырья и готовой продукции
	1

	15
	Производство драже и халвы. 
	Белковые массы, карамельные массы и отвары. технология, требования к качеству сырья и готовой продукции
	1

	16
	Классификация и роль в пищевом производстве ферментов. 
	Ассортимент, технология, требования к качеству, области использования, методы контроля
	1

	17
	Технологические схемы получения сахара 
	Схемы переработки тростникового сахара - сырца.  Получение и обесцвечивание сиропа адсорбентами.

  Кристаллизация сахара - рафинада, прессование рафинадной кашки, сушка и охлаждение сахара - рафинада.
	1

	18
	Теоретические основы ректификации, осахаривания
	Цель и назначение данных технологических операций, температурные режимы, область применения
	1

	19
	Технология водки. 
	Основные сырье, его подготовка о ликероводочном производстве. Классификация основного и вспомогательного сырья
	1

	20
	Производство шоколада, шоколадных полуфабрикатов и какао порошка
	 Технологическая схема, классификация основного и вспомогательного сырья, требования к качеству сырья и готовой продукции
	1

	21
	Технология  производства солода. 
	Цели замачивания и проращивания зерна, технология, требования к качеству сырья и готовой продукции
	1

	22
	Технология производства виноделия
	Особенности винограда - сырья для виноделия и факторы, влияющие на его состав. Сорта винограда выращиваемые в РК
	1

	23
	Производства пивоваренного ячменя,   пива в Республике Казахстан
	Современное состояние и перспективы развития производства пива,   технологическая схема,   требования к качеству сырья и готовой продукции
	1

	24
	 Производство безалкогольных напитков.  
	Современное состояние и перспективы развития производства безалкогольных напитков. Технология напитков диетического и лечебно – профилактического назначения
	1

	25
	Сатурация воды диоксидом углерода. 
	Требования к диоксиду, углерода. Особенности использования сатураторов и синхронно-смесительных установок для сатурации диоксидом углерода воды и напитков Получение известкового молока и сатурационного газа.
	1

	                                                                         Итого часов                           25


6.2 Практические занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

практического занятия
	Количество ак.часов

	
	
	
	Осн.

 

	1
	Особенности сокращенных помолов пшеницы в хлебопекарную муку первого и второго сортов
	Сортовые помолы пшеницы с сокращенным процессом обогащения. Обойные помолы пшеницы
	1

	2
	Технология муки из кукурузы
	Виды кукурузной муки. Технологии муки крупчатки
	1

	3
	Технология круп «Полтавской» и «Артек»
	Ассортимент и нормы выхода. Крупность крупы из пшеницы
	1

	4
	Рецептура комбикормов. Подбор рецептов и расчет их питательной ценности 
	Применение рецептов. Подбор рецептов и расчет их питательной ценности
	1

	5
	Приготовление ржаного теста. 
	Технологии приготовления ржаного теста Способы приготовления ржаного теста. Разделка теста
	1

	6
	Основные способы формования макаронных изделий. 
	Замесы, профили отверстий в матрице без вкладышей факторы влияющие на процесс формирования Влияние различных факторов на процесс формования изделий
	1

	7
	Завертывание, упаковывание и хранение конфет


	Технология завертывания
	1

	8
	Технология приготовление заварных пряников. 
	Технология мучных кондитерских изделий. Анализ качественных показателей
	1

	9
	 Оценка качества воды
	Определение запаха, вкуса, мутности, общей жесткости.
	1

	10
	Органолептические и физико-химические методы определения качества сахар-песка
	 Определение органолептических показателей, влаги, сахарозы, редуцирующих веществ
	1

	11
	Органолептические и физико-химические методы определения качества соков морсов
	Вкус,  аромат,  цвет, прозрачность. Методы титрования титрометрический., потенциометрический        
	1

	12
	Органолептические и физико-химические методы определения качества ликеро-водочных изделий
	Определение полноты налива, крепости, массовой концентрации сахара.
	1

	13
	Органолептические и физико-химические методы определения качества зерна
	Определение натуры, влаги, засоренности, органолептические показатели. 
	1

	14
	Стандартные методы определения количес тва и качества клейковины 
	освоить стандартные методы определения количества и качества клейковины.
	1

	15
	Органолептические и физико-химические методы определения качества мелассы
	Определение плотности,  сахаристости, сухих веществ, органолептические показатели.
	1

	16
	Органолептические и физико-химические методы определения качества этилового спирта
	Определение чистоты, наличия фурфурола, окисляемости.
	1

	17
	Технология сырого картофельного крахмала
	Характеристика сырья, операции получения сырого крахмала
	1

	18
	Гидролиз крахмала
	Описание технологических операции гидролиза крахмала
	1

	19
	Теоретические основы ректификации (1 - ый и 2 – ой законы Коновалова, правило Вревского)
	Перегонка. Представления об образовании жидких растворов и смесит паров над ним
	1

	20
	Технология производства специальных типов вин.
	Классификация вин и виноматериалов. Технология виноградных вин
	1

	21
	Производство коньяка
	Купажирование, технологические режимы, ассортимент
	1

	22
	Сорта сахарной свеклы: посев, выращивание, уборка в РК. 
	Строение, химический состав и технологические качества сахарной свеклы Транспортирование свеклы в завод и очистка от примесей
	1

	23
	Технологические схемы производства патоки
	 Ассортимент, химический состав и технологические качества, требования к качеству, транспортирование  
	1

	24
	Технология технической и пищевой глюкозы
	Ассортимент, химический состав и технологические качества, требования к качеству, транспортирование  
	1

	25
	Технологическая схема производства ГФС и его качество
	Ассортимент, химический состав и технологические качества, требования к качеству, транспортирование  
	1

	                             Итого часов                                                   25


6.3 Лабораторные  занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

лабораторного занятия
	Количество ак.часов

	
	
	
	Осн.

 .

	1
	Помол ржи
	Нормы выхода. Технология сеяной муки с выходом % 
	1

	2
	Витаминизация муки
	Нормы ввода витаминов. Принципиальная схема витаминизации муки
	2

	3
	Технологический процесс производств комбикормовой продукции
	Процессы и варианты их построения. Экструдирование, плющение 
	2

	4
	Линия дозирования и смешивания комбикормового сырья


	Цель дозирования. Комплекты автоматического весового дозирования
	2

	5
	Производство комбикормов, БВД, премиксов и карбамидного концентрата
	Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов
	2

	6
	Рецептура и методика расчета купажа
	Формулы расчета купажа
	2

	7
	Технология водки
	Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов
	2

	8
	Биохимия вина
	Болезни, пороки и недостатки вин
	2

	9
	Определение сахаристости виноградного сусла и вина
	Методика определения сахаристости сусла


	2

	10
	Основные рабочие узлы макаронного пресса
	Назначение. Конструктивные узлы
	2

	11
	Влияние добавления сахара и жира на свойства теста и качество хлеба
	Сахар – песок, жир, приготовление теста 
	2

	12
	Изготовление желейного мармелада. 

	Получение пастилы. Технологическая схема. 

Показатели готового продукта
	2

	13
	Особенности приготовления сиропа как товарного продукта. 
	Показатели качества сиропов по ГОСТ
	2

	
	
	Итого часов
	25


7 Самостоятельная работа студентов

7.1 Самостоятельная работа студентов под руководством 

преподавателя 

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

СРСП
	Количество ак.часов

	
	
	
	Осн. 

	
	СРСП ауд.
	
	

	1
	Технология муки на малогабаритных мельзаводах
	 Конспект. Выполнение лаб. и практ.  работ
	1


	2
	Государственное значение развития рынка зерна и хлебопродуктов для обеспечения продовольственной безопасности Республики Казахстана 
	Тестовый опрос
	1

	3
	Особенности технологии крупы на мини – заводах.
	 
	1

	4
	Принципы безотходных технологий переработки зерна
	Выполнение лаб. и практ.  работ  Доклад
	1

	5
	Технологические линии подготовки комбикормового сырья
	Тестовый опрос
	1

	6
	Производство комбикормов, БВД, премиксов и карбамидного концентрата
	   Конспект. Выполнение лаб. и практ.  работ
	1

	7
	Замес опары и теста. Способы разрыхления теста путем брожения, физическим и механическим
	 Защита кур. работы
	1

	8
	Соотношение и роль в тесте отдельных видов сырья
	   
	1

	9
	Влияние количества и предварительной активации прессованных дрожжей, вносимых при приготовлении теста, на свойства теста и качество хлеба
	  Выполнение лаб. и практ.  работ,  реферат 
	1

	10
	Влияние продолжительности брожения опары и теста на свойства теста и качество хлеба
	Тестовый опрос
	1

	11
	Технологическая схема производства декстрина. Качество декстрина 
	
	1

	12
	Технология кондитерского производства
	 Конспект. Выполнение лаб. и практ.  работ
	1

	13
	Производство мучных кондитерских изделий
	
	1

	14
	Влияние условий и продолжительности окончательной расстойки на качество хлеба 
	Выполнение лаб. и практ.  работ
	1

	15
	Определение влияния соотношения сахара и патоки в рецептуре карамельной массы на ее гигроскопичность
	  Доклад
	1

	16
	Производство сахарных кондитерских изделий 
	 Выполнение лаб. и практ.  работ
	1

	17
	Сгущение сока выпариванием
	 Тестовый опрос 
	1

	18
	Кристаллизация сахара
	Выполнение лаб. и практ.  работ

Тестовый опрос
	1

	19
	Переработка оттеков
	  Выполнение лаб. и практ.  работ

Конспект
	1

	20
	Обеспечение свеклосахарного завода известью, водой и паром
	Тестовый опрос 
	1

	21
	Производство сухого крахмала
	Выполнение лаб. и практ.  работ


	1

	22
	Современное состояние и перспективы развития производства пивоваренного ячменя, солода и пива в Республике Казахстан
	 Контрольная работа
	1

	23
	Современное состояние и перспективы развития производства безалкогольных напитков в Республике Казахстан и в других странах мира
	 Реферат  

 Выполнение лаб. и практ.  работ 
	1

	24
	Получение свекловичной стружки и диффузионного сока 
	Выполнение лаб. и практ.  работ


	1

	25
	Промышленный розлив минеральных вод в РК
	Тестовый опрос


	1

	
	 
	Всего часов по СРСП ауд.
	25 

	
	
	Всего часов поСРСП оф.
	25 

	
	
	Итого часов по СРСП
	50


7.2 Задания на СРС

	№ п/п
	Тема, задание, 

виды работ
	Кол-во часов
	Литература
	Форма отчетности 
	Сроки сдачи, неделя

	
	
	Осн.

 
	
	
	

	1
	Подготовить материал по теме «Технология муки на малогабаритных мельзаводах»
	2
	1,4,5
	Конспект в тетради     Собеседование на СРСП ауд.
	21

	2
	Подготовить материал по теме «Государственное значение развития рынка зерна и хлебопродуктов для обеспечения продовольственной безопасности Республики Казахстана »
	2
	1,2, 4,5
	 Конспект в тетради   на СРСП ауд. Собеседование на СРСП ауд.
	22

	3
	Изучить тему «Особенности технологии крупы на мини – заводах»
	2
	1,2, 4,5
	Защита 

докладов, их обсуждение на СРСП ауд.
	23

	4
	Изучить тему «Принципы безотходных технологий переработки зерна»
	2
	1,2, 4,5
	Защита 

докладов, их обсуждение на СРСП ауд.
	24

	5
	Подготовить материал по теме «Технологические линии подготовки комбикормового сырья»
	2
	1,2, 4,5
	Обсуждение тестов и тестирование на СРСП ауд.   
	25

	6
	Подготовить материал по теме «Производство комбикормов, БВД, премиксов и карбамидного концентрата»
	2
	1,2, 4,5
	Защита 

докладов, их обсуждение на СРСП ауд.
	26

	7
	Изучить тему «Замес опары и теста. Способы разрыхления теста путем брожения, физическим и механическим»
	2
	1,2, 4,5
	Защита 

докладов, их обсуждение на СРСП ауд.   
	27

	8
	Подготовить материал по теме «Влияние количества и предварительной активации прессованных дрожжей, вносимых при приготовлении теста, на свойства теста и качество хлеба»
	2
	1,2, 4,5
	 Конспект в тетради   на СРСП ауд.  Тестирование 
	28

	9
	Подготовить материал по теме «Влияние количества и предварительной активации прессованных дрожжей, вносимых при приготовлении теста, на свойства теста и качество хлеба»
	2
	1,  3
	Тестирование
	29

	10
	Подготовить материал по теме «Технология кондитерского производства»
	2


	1,  2,  3
	 Конспект. Выполнение лаб. и практ.  работ
	2 

	11
	Изучить тему «Производство мучных кондитерских изделий»
	2


	1,  2,3
	
	3

	12
	Изучить тему «Влияние условий и продолжительности окончательной расстойки на качество хлеба»
	2


	1,  2,  3
	Выполнение лаб. и практ.  работ
	4 

	13
	Подготовить материал по теме «Определение влияния соотношения сахара и патоки в рецептуре карамельной массы на ее гигроскопичность»
	4
	1,  2,   3
	  Доклад
	5

	14
	Подготовить материал по теме «Производство сахарных кондитерских изделий»
	2
	1,  2, 4
	 Выполнение лаб. и практ.  работ
	6

	15
	Изучить тему «Сгущение сока выпариванием»
	4
	1,  3
	 Тестовый опрос 
	7 

	16
	Изучить тему «Кристаллизация сахара»
	2
	1, 2,  3
	Выполнение лаб. и практ.  работ

Тестовый опрос
	 8

	17
	Изучить тему «Обеспечение свеклосахарного завода известью, водой и паром»
	2
	2,3,4,5
	  Выполнение лаб. и практ.  работ

Конспект
	10

	18
	Изучить тему «Производство сухого крахмала»
	2
	2,3,4,5
	Тестовый опрос 
	 11

	19
	Изучить тему «Современное состояние и перспективы развития производства пивоваренного ячменя, солода и пива в Республике Казахстан»
	2
	2,3,4,5
	Выполнение лаб. и практ.  работ


	12

	20
	Изучить тему «Современное состояние и перспективы развития производства безалкогольных напитков в Республике Казахстан и в других странах мира»
	2
	2,3,4,5
	Курсовая  работа
	13

	21
	Изучить тему «Получение свекловичной стружки и диффузионного сока»
	2
	2,3,4,5
	 Реферат  

 Выполнение лаб. и практ.  работ 
	14

	22
	Изучить тему «Промышленный розлив минеральных вод в РК»
	2
	2,3,4,5
	 Тестовый опрос

  
	 15

	23
	ИДЗ
	2
	интернет
	
	

	Другие виды работ по СРС

	
	Подготовка к лекционным занятиям (05 х кол-во зан.)
	 12,5
	
	
	

	
	Подготовка к практическим занятиям (05 х кол-во зан.)
	 12,5
 
	
	
	

	
	Подготовка к лабораторным занятиям (05 х кол-во зан.)
	 12,5
 
	
	
	

	
	Подготовка к текущим контрольным мероприятиям (1час х вид контроля)
	7,5
 
	
	
	

	
	Подготовка к рубежному контролю (2 часа х 1РК)
	8

 
	
	
	

	
	Итого часов по СРС
	100
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