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1 Данные о дисциплине 
Код, название дисциплины:    ТОРР3303 Теоретические основы перерабатывающих производств
Количество кредитов 2

Форма обучения:  очная  по основной образовательной программе
Время и место проведения занятий: курс 3, семестр 5, занятия проводятся согласно расписания в 5 корпусе

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

2 Пререквизиты  дисциплины
 
Перечень дисциплин, предшествующих изучению дисциплины «Теоретические основы перерабатывающих производств»: математика, физика, химия, прикладная механика, биохимия, микробиология.

3 Постреквизиты дисциплины 
 
Логическим продолжением освоения дисциплины «Теоретические основы перерабатывающих производств» является производственная практика, в течение которой студенты должны приобрести навыки организации и ведения технологического процесса на одном из производств (элеваторном, мукомольном, крупяном, комбикормовом заводе, хлебозаводе, кондитерской или макаронной фабрике, а также сахаро - и крахмалоперерабатывающих, бродильных предприятиях) в зависимости от перспективы направления студентов по окончанию университета на работу и выбора студентом направления подготовки.

4 Краткое описание дисциплины 
Дисциплина «Теоретические основы перерабатывающих производств» является обязательной базовой профилирующей дисциплиной и имеет целью подготовки студентов к   овладению технологических процессов зерноперерабатывающих, хлебопекарных, макаронных, кондитерских, сахарного, крахмало - паточного и бродильных производств. Курс непосредственно связан с производственной практикой, курсовым проектированием, выполнением дипломной работы (проекта).
  5  Цели и задачи дисциплины

Цель дисциплины – формирование у студентов общих представлений о сложном комплексе технологических процессах зерноперерабатывающих, хлебопекарных, макаронных, кондитерских, сахарного, крахмало - паточного и бродильных производств и формах организации технологических комплексов и машинно-аппаратурных схемах линий для переработки сельскохозяйственного сырья в пищевые продукты.

Задачи дисциплины – «Теоретические основы перерабатывающих производств» изучить и освоить следующие вопросы:

- Неоднородные системы. Тепловые, массообменные процессы «Дисперсные» и «коллоидные» системы;
- Теоретические основы технологии зерна, муки, крупы и комбикормов;

- Теоретические основы производства хлеба, макаронных и кондитерских изделий;
- Теоретические основы технологии сахарного и крахмало - паточного производств;
- Теоретические основы бродильных производств;
- Теоретические основы технологии винодельческого производства.
6 Содержание дисциплины  
6.1 Лекционные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание темы

	Количество ак.часов

	
	
	
	        Осн.

	1
	Введение. Неоднородные системы
	Определение неоднородных систем. Классификация пищевых сред по агрегатному состоянию. Признаки разделения систем
	1

	2
	Тепловые, массообменные процессы «Дисперсные» и «коллоидные» системы
	Виды фаз неоднородных систем. «Дисперсные» и «коллоидные» системы
	1

	3
	Теоретические основы технологии зерна, муки
	Показатели технологических потоков. Технологические основы технологии зерна, муки
	1



	4
	Теоретические основы производства кондитерских изделий
	Первичная переработка какао – бабов. Технологии сахарных и мучных кондитерских изделий
	1

	5
	Теоретические основы технологии сахарного производства
	Сырье, получение, очистка, фильтрование и сгущение диффузного сока, варка и утфеля, получение кристаллического сахара
	1

	6
	Теоретические основы технологии крахмало паточного производства
	Получение сырого, сухого и модифицированных крахмалов. Получение крахмальной патоки, глюкозы и глюкозосодержащих продуктов
	1

	7
	Процессы солодоращения и получения ферментных препаратов
	Сырье, очистка, замачивание и проращивание зерна. Особенности получения ферментированного и неферментированного солода
	1

	8
	Процессы спиртового брожения пищевых сред
	Подготовка сырья, разваривание и осахаривание крахмалосодержащего сырья. Сбраживание сусла
	1

	9
	Технология пива
	Очистка и дробление солода, получение пивного сусла, брожение пивного сусла, дображивание и созревание пива, осветление и розлив пива
	1

	10
	Классификация и характеристика виноградных вин
	Классификация и характеристика виноградных вин
	1

	                                                                          Итого часов                           10


6.2 Практические занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

практического занятия
	Количество ак.часов

	
	
	
	Осн.

	1
	Морфологическая характеристика, анатомическое строение и состав злаковых культур
	Строение и состав зерновки.

Химический составзерновых.

Свойства зерновой массы
	1

	2
	Мельзавод как основной объект мельничного комплекса
	Технологический процесс. Основные цеха мельзавода
	1

	3
	Проектирование процесса управления хлебопекарни
	Организационное проектирование частной хлебопекарни
	1

	4
	Сушилки для макаронной промышленности
	Классификация, способы и оборудование для сушки
	1

	5
	Шнековые отжимные прессы


	Схемы зеерного шнекового пресса
	1

	6
	Транспортирование сыпучих продуктов
	Машины для транспортирования сыпучего продукта
	1

	7
	Классификация продуктов измельчения зерна
	Классификация продуктов размола зерна по фракциям 
	1

	8
	Требования к процессу сушки зерна, сушилки
	Особенности сушки и активного вентилирования зерна
	1

	9
	Процессы формирования  пищевых сред. 
	Производство пастилы, зефира и кремовых конфет- формированием.
	1

	10
	Экструзия. Виды экструзии. 
	Экструдирование как вид формовки в кондитерском производстве.
	1

	
	
	Итого часов
	10


6.3 Лабораторные  занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

лабораторного занятия
	Количество ак.часов

	
	
	
	Осн.

	1
	Дисперсные и коллоидные системы
	Коллоидные, микрогетерогенные и ультрагетерогенные системы. Структурообразование в дисперсных системах
	1

	2
	Общие сведения о технологическом процессе и готовой продукции. Физическая сущность операции при производстве муки, крупы и комбикормов
	Технологический процесс, мука, мука обойная, виды комбикормов. Физическая сущность операции при производстве муки, крупы и комбикормов
	1

	3
	Классификация помолов, подготовка помольной партий, расчет помольной партии. Организация смешивания зерна на мукомольных заводах
	Сведения о выходе продукции, подготовка помольной партии
	1

	4
	Производство хлеба и хлебобулочных изделий
	Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Пищевая ценность, показатели качества
	1

	5
	Оборудование для производства макаронных изделий
	Технологическая линия производства макаронных изделий
	1

	6
	Оборудование получения сахара - песка
	Технологическая линия производства сахара – песка из свеклы
	1

	7
	Получение крахмальной патоки
	Технология крахмалопродуктов
	1

	8
	Фильтрационное центрифугирование в сахарной промышленности. 
	Тепловые и массовые  процессы и их влияние на скорость течения процесса. Признак разделения
	1

	9
	Зависимость эластичности макаронного теста от содержания сырой клейковины в исходном сырье.
	Методы определения клейковины.

Сущность процессов созревания муки. Процесс приготовления макаронного теста. Классификация муки по стандартам РК
	1

	10
	Общие сведения о технологическом процессе и готовой 

продукции. 
	Физическая сущность операции при производстве 

муки, крупы и комбикормов
	1

	
	
	Итого часов
	10


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
	Составные вещества  продуктов и их роль в питании человека. 
	 Процессы нагревания и варки пищевых сред. Обсуждение темы
	1

	2
	Технология хлебобулочных изделий и показатели его качества. происходящие при этом. 
	  Процессы протекающие при разваривании  крахмала Тестирование
	1

	3
	Производство сахара из сахарного тростника. 
	Производство пастилы, зефира и кремовых конфет- формированием. Заслушивание докладов
	1

	4
	Получение картофельного крахмала. 
	 Экструдирование как вид формовки в кондитерском производстве.
 Заслушивание докладов  
	1

	5
	Технология производства  карамели. 
	Центрифугирование, сепарирование, фильтрация.  
Заслушивание докладов
	1

	6
	Сырье для производства сахара в РК. 
	Типовые технологические схемы производства сахара - песка и стандарты на сырье и сахар
Тестирование
	1

	7
	Производства кондитерских изделий.
	Технологии, рецепты   кондитерских изделий, ассортимент и технологические линии 
Заслушивание докладов
	1

	8
	Тепловые и массовые  процессы в макаронном производстве.
	Технологических  операции    приготовления пшеничного хлеба

Обсуждение темы
	1

	9
	Квас и стандарты РК на сырье для производства кваса
	Технологии, рецепты,     ассортимент и технологические линии 
Тестирование
	1

	10
	Характеристики замеса макаронного теста по влажности и температуре. 
	Влияние температуры воды на качество макаронного теста.  

Заслушивание докладов
	1

	
	
	Всего часов по СРСП ауд.
	10

	
	
	Всего часов поСРСП оф.
	10

	
	
	Итого часов по СРСП
	20


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 «Темперирование  и повышение  концентрации пищевых сред..»  
	2
	1,4,5
	Конспект.

 Выполнение лаб. и практ.  работ
	4

	2
	Изучить тему «Вакуумно-выпарные процессы при производстве  сухого молока »
	3
	1,2, 4,5
	  Тестовый опрос

 
	 5

	3
	Изучить материал по теме «Процессы формирования  пищевых сред » 
	2
	1,2, 4,5
	Выполнение лаб. и практ.  работ
Доклады
	7

	4
	 Изучить материал по теме «Экструзия. Виды экструзии.»
	3
	1,2, 4,5
	 Тестовый опрос 
	8

	5
	Подготовки индивидуально тестов по теме «Процессы разделения  жидко образных неоднородных  пищевых сред »
	3
	1,2, 4,5
	 Конспект.

Выполнение лаб. и практ.  работ
	11

	6
	 Изучить материал по теме «Сырье для производства сахара в РК »
	3
	1,2, 4,5
	  Проверка контр. работ
	12

	7
	Изучить материал по теме «Квас и стандарты РК на сырье для производства кваса» 
	2
	1,2, 4,5
	  Выполнение лаб. и практ.  работ
 Реферат 
	14

	8
	  Изучить материал по теме «Характеристики замеса макаронного теста по влажности и температуре »
	2
	1,2, 4,5
	 Тестовый опрос  
	15

	Другие виды работ по СРС

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

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

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

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

	
	Подготовка к рубежному контролю (2 часа х 1РК)
	4
	
	
	

	
	Итого часов по СРС
	40
	
	
	


8 Список рекомендуемой литературы 
Основная: 

1 Технология пищевых производств/ А.П. Нечаев, И.С. Шуб, О.М. Аношина и др.; Под ред. А.П. Нечаева. – М.: М.: КолосС, 2005. – 768с.:ил. – (Учебники и учеб. Пособия для студентов высших учебных заведений).

2 Стегаличев Ю.Г. Технологические процессы пищевых производств. Стрктурно – параметрический анализ объектов управления: Уячеб. Пособие / Стегаличев Ю.Г., Балюбаш В.А., Замарашкина В.Н. – Росто н/Д: Феникс, 2006. – 254с.:ил. – (Высшее образование).

3 Машины и аппараты пищевых производств. В2 кн.Кн.1:Учеб. Для вузов/ С.Т. Антипов, И.Т. Кретов, А.Н. Остриков и др.;Под ред. Акад. РАСХ Вю.А.Панфилова. – М.: Высшая шк., 2001. – 703 с.:ил.
4 Хромеенков В.М. Технологическое оборудование хлебозаводов и макаронных фабрик. СПб.: ГИОРД, 2004. – 496с.: ил.

5 Плаксин Ю.М., Малахов Н.Н., Ларин В.А. Процессы и аппараты пищевых производств. – 2 – е изд., перераб. и доп. – М.: КолосС, 2005. – 760с.: ил. – (Учебники и учебные пособия для студентов высш. Учеб. Заведений).
Дополнительная:  

6 Чеботарев О.Н., Шаззо А.Ю., Мартыненко Я.Ф. Технология муки, крупы и комбикормов. – Москва:ИКЦ «МарТ», Ростов –н/Д: Издательский центр «МарТ», 2004. – 688с. (Серия «Технологии пищевых производств»)

7 Шапиро В.Д. Управление проектами. - СПб.; “ДваТрИ”,1996. – 232с.
8 Егоров Г.А., Петренко Т.П. Технология муки и крупы. - М.: МГУПП, 1999г.
9 Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984г.
10 Изтаев А.И., Сапарбаев А.Ж. «Научные основы формирования технологического и транспортного потока зерна», Алматы, 2002г.
11 Пестаков П.Н., Пунков С.П., Фасман В.Б. «Элеваторы и склады», Москва, 1987г.
12 Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. Учебник. -9-е изд. Прераб. И доп./ Под общей ред. Л.И.Пучковой. - СПб. Профессия, 2003 - 416с, пл.
13 Казаков Е.Д., Кретович Е.Л. Биохимия зерна и продуктов его переработки. Изд. 2-е, переработанное и дополненное. - М.: Агропромиздат, 1989г.
14 Козьмина Н.П. Биохимия хлебопечения. - М.: Пищевая промышленность, 1978г.
15 Лабораторный практикум по общей технологии пищевых производств. Под. ред. Л.П.Ковальской. -М.: Агропромиздат, 1991. - 335с.
16 Матвеева И.В., Белявская И.Г. Биотехнологические основы приготовления хлеба. - М.: Делпринт, 2001.
17 Сборник технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных изделий. Министерство хлебопродуктов СССР, НПО «Хлебпром». -М.: Прейскурант, 1989г. - 494с.
18 Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению диетических и профилактических сортов хлебобулочных изделий. -М.: Пищепромиздат, 1997. - 190с.
19 Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1982г.
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