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Пояснительная записка

Курс «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. Курс непосредственно связан с «Теоретическими основами перерабатывающих производств», производственной практикой, курсовым и дипломным проектированием.

Практические разделы курса базируются на современных достижениях в области технологии перерабатывающих производств, физике, математике, физической и коллоидной химии, пищевой химии, биохимии, микробиологии.

По завершению курса студент должен продемонстрировать:

· умение читать и воспроизводить технологические схемы зерновых элеваторов, мукомольных, крупяных, комбикормовых заводов, хлебозаводов, макаронных и -кондитерских фабрик, сахарных заводов крахмалопаточных и бродильных производств;

· 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.

1 Технология зерноперерабатывающих производств

ТЕХНОЛОГИЯ МУКОМОЛЬНОГО ПРОИЗВОДСТВА

1.1 Введение
Технологические особенности зерновых, бобовых и масличных культур как объекта переработки в муку и крупу. Товарная классификация зерна. Классы, типы и подтипы. Показатели качества заготовляемых, поставляемых, перерабатываемых партий зерна. Ассортимент и показатели качества муки, крупы и комбикормов. Виды помолов пшеницы и ржи и нормы выходов готовой продукции при хлебопекарных, макаронных и ржаных помолах. Расчет выходов муки.

1.2 Технологические схемы подготовки зерна пшеницы и ржи к помолу Принципы построения схем подготовки зерна к сортовым помолам пшеницы и  ржи.   Технологическая  эффективность   работы   машин  зерноочистительного отделения     мельзаводов.      Кондиция     на     зерно     на     входе      и      выходе зерноочистительного отделения.

1.3
Сортовые помолы ржи и тритикале
Принципы построения, схемы и режимы драных и размольных процессов односортного помола ржи в муку обдирную с выходом 87%, двухсортного помола ржи с общим выходом муки 80% и односортного помола ржи с выходом муки сеяной 63%. Переработка зерна тритикале в муку.
1.4
Хлебопекарный помол пшеницы с сокращенной схемой технологического процесса
Принципы построения драного процесса. Техническая характеристика вальцов в вальцовых станках. Рекомендуемые режимы измельчения на І-ІІІ драных системах, ориентировочные удельные нагрузки. Распределение вальцовой линии и просеивающей поверхности по системам драного процесса. Ориентировочный выход круподунстовых продуктов и муки в драном процессе. Особенности построения шлифовочного процесса, процесса обогащения крупок и дунстов в ситовеечных машинах. Режимы процесса обогащения крупок и шлифовочного процесса. Принцип построения, техническая характеристика вальцов размольного процесса. Рекомендуемые режимы измельчения, удельные нагрузки, распределение вальцовой линии и просеивающей поверхности на размольных системах технологического процесса сортового помола. Формирование сортов муки и контроль готовой продукции. Качество муки.
1.5
Хлебопекарные помолы пшеницы с развитой схемой технологического процесса
Технологическая схема, принципы построения. Техническая характеристика вальцов вальцевых станков драного, шлифовочного, размольного и вымольного процесса. Ориентировочное распределение вальцовой линии и просеивающей поверхности по процессам, рекомендуемые нормы средних удельных нафузок на оборудование. Режимы измельчения по системам драного, шлифовочного, размольного и вымольного процессов. Формирование сортов муки и контроль муки. Качество муки высшего, первого и второго сортов. Ориентировочные вьгхода муки по этапам технологического процесса.
1.6
Помол твердой и мягкой пшеницы с выработкой муки для макаронных изделий
Принцип построения технологических схем, распределение вальцовой линии и просеивающей поверхности по отдельным системам и этапам; рекомендуемые средние удельные нагрузки на оборудование при макаронных помолах. Техническая характеристика вальцов драных систем. Режимы измельчения на І-ІУ драных системах, ориентировочные выхода круподунстовых продуктов и муки при помолах мягкой и твердой пшеницы. Особенности шлифовочного и ситовеечного процессов. Режимы работы шлифовочных и размольных систем.
1.7
Технология муки на малогабаритных мельзаводах

ТЕХНОЛОГИЯ КРУПЫ

1.8
Принципиальные технологические схемы подготовки зерна крупяных культур к переработке
Особенности выделения примесей из зерна различных крупяных культур. Фракционная очистка зерна от примесей.
1.9
Технологии пшена и гречневой крупы
Особенности очистки и шелушения проса и гречихи. Выхода и показатели качества пшена и гречневой крупы из зерна базисных кондиций.
1.10 Технология рисовой и овсяной крупы
Особенности подготовки зерна риса и овса к шелушению. Технологические процессы в шелушильных отделениях рисо- и овсозаводах. Выхода и показатели качества рисовой и овсяной круп из зерна базисного качества.
1.11 Технология переработки ячменя, пшеницы и кукурузы в крупу
Особенности   очистки   и   подготовки   ячменя,   пшеницы   и   кукурузы   к шелушению. Технологические процессы в шелушильных отделениях заводов по переработке ячменя, пшеницы и кукурузы в крупу. Выхода и качество перловой, ячневой, полтавской и кукурузной шлифованной круп.
1.12 Технология гороховой крупы
Особенности очистки и подготовки зерна гороха к шелушению. ГТО гороха. Технологические процессы в шелушильных отделениях горохозаводов. Выход и показатели качества гороховой крупы.
1.13  Особенности технологии крупы на мини-заводах

1.14  Принципы безотходных технологий переработки зерна Пожаро-взрывобезопасность   и   охрана  труда  на  зерноперерабатывающих

предприятиях.
1.15Государственное значение развития рынка зерна и хлебопродуктов для обеспечения продовольственной безопасности Республики Казахстана.
Основные направления развития и функционирования рынка зерна в Казахстане. Основные научно-практические положения- продовольственной безопасности.
ТЕХНОЛОГИЯ КОМБИКОРМОВ
1.16 Основы организации и ведения технологии комбикормов
Варианты организации и ведения технологического процесса. Схема технологического процесса комбикормового завода.
1.17Производство комбикормов, БВД, премиксов и карбамидного
концентрата.
Технология производства рассыпного и гранулированного комбикормов. Технология    производства    БВД    и     премиксов.     Технология     производства
карбамидного концентрата. Требования к качеству комбикормов, БВД, иремиксов и карбамидного концентрата.

2 Технология хлебопекарного, макаронного и кондитерского производств

ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБОПЕКАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА
2.1 Введение
Значение хлеба в питании человека. Пищевая ценность хлеба. Развитие хлебопекарной промышленности. Основные направления развития хлебопекарной промышленности Республики Казахстан.
2.2
Стадии технологического ироцесса ііроиіводства хлебобулочных изделий
Последовательность и назначение отдельных процессов и производственных операций: прием и хранение сырья, подготовка сырья к пуску в производство, приготовление полуфабрикатов (замес, брожение), разделка, выпечка, хранение выпеченных изделий и отправка их в торговую сеть. Аппаратурно-технологическая схема производства хлеба.
2.3
Хлебопекарные свойства основного сырья
Мука хлебопекарная. Химический состав муки. Стандарты и методы испытания муки. Хлебопекарные свойства пшеничной муки.' Хлебопекарные свойства ржаной муки и муки из зерна тритикале. Вода, дрожжи, соль. Требования, предъявляемые к основному сырью. Пробные выпечки как метод оценки хлебопекарного достоинства пшеничной муки. методы проведения лабораторных и производственных пробных выпечек.
2.4
Прием, хранение и подготовка хлебопекарного сырья
Процессы, происходящие при хранении муки. Созревание пшеничной муки. Созревание ржаной муки. Сущность процесса созревания муки. Процессы, могущие вызвать порчу муки при хранении и их предотвращение. Бестарное хранение и хранение муки в мешках. Подготовка муки: смешивание, просеивание и магнитная очистка муки. Хранение и подготовка соли, дрожжей прессованных и сушеньгх и других видов сырья. Способы внесения сырья при замесе полуфабрикатов, повышающие эффективность его использования и экономию.
2.5
Приготовление пшеничного теста
Рецептура и основные способы приготовления пшеничного теста: опарный и безопарный. Приготовление теста порционно и непрерывно. Дозирование сырья.
2.6
Замес опары и теста
Продолжительность замеса и его интенсивность. Процессы, протекающие при замесе. Вещества, формирующие твердую, жидкую и газообразную фазы теста. Влияние соотношения массы отдельных фаз теста на его реологические свойства.

2.7
Способы разрыхления теста путем брожения, физическим и механическим
Преимущества и недостатки разных методов разрыхления пшеничного теста.
2.8
Созревание (брожение) теста
Процессы, происходящие при брожении теста. Роль продуктов брожения и формировании вкуса и аромата хлеба. Факторы, обусловливающие температуру полуфабрикатов. Форсирование созревания теста с целыо интенсификации и ускорения процесса его приготовления. Обминка теста. Определение готовности теста.
2.9
Соотношение и роль в тесте отдельных видов сырья
Вода, дрожжи, соль, сахар, жиры как компоненты теста. Виды применяемых в хлебопечении жировых продуктов. Цель проведения отсдобки теста.
2.10 Способы и аппаратурно-технологичекие схемы приготовления пшеничного теста
Приготовление пшеничного теста на жидких дрожжах и пшеничных жидких заквасках. Рациональная схема приготовления жидких дрожжей. Схемы приготовления пшеничных жидких заквасок. Заварки и их применение при приготовлении пшеничного теста. Ускоренные способы приготовления пшеничного теста. Приготовление пшеничного теста с применением жидкой окислительной фазы. Способы интенсифицированного приготовления пшеничного теста за рубежом. Приготовление хлебобулочных изделий из заморожепных полуфабрикатов. Аппаратурные решеішя ироцессои бездежеиого и непрерывного тестоприготовления.
2.11 Приготовление ржаного теста
Отличия в свойствах и способах приготовления ржаного теста. Микроорганизмы ржаных заквасок и теста. Особое значение фактора кислотности ржаных полуфабрикатов.
2.12 Способы приготовления ржаного теста
Приготовление теста: на густых заквасках, на менее густых заквасках, с применением жидкой концентрированной молочнокислой закваски, на жидких заквасках. Аппаратурные решения периодического приготовления ржаного теста. Аппаратурно-технологические схемы непрерывного приготовления ржаного теста.
2.13 Разделка теста
Разделка теста из пшеничной муки для формового и подового хлеба, для батонов и булочных изделий, для национальных лепешек. Алпаратурные схемы разделки пшеничного теста. Разделка теста из ржаной муки для формового и подового хлеба. Аппаратурные схемы разделки ржаного теста.
2.14 Выпечка
Процессы, происходящие в тестовой заготовке при выпечке
Прогрев тестовой заготовки в процессе выпечки. Влагообмен выпекаемой тестовой заготовки. Жизнедеятельность бродильной микрофлоры выпекаемой тестовой заготовки. Биохимические и коллоидные процессы, происходящие в выпекаемой тестовой заготовке. Изменение объема выпекаемой тестовой заготовки.
2.15 Упек
Факторы, обусловливающие величину упека. Технико-экономическое значение величины упека.
2.16 Надрезание тестовых заготовок перед выпечкой Количество и характер надрезов.

2.17Оптимальный режим выпечки
Роль увлажнения поверхности выпекаемой тестовой заготовки. Длительность выпечки. Определение готовности хлеба. Особенности выпечки некоторых видов изделий.
2.18 Способы выпечки хлеба
Классификация способа выпечки. Отличие отдельных способов выпечки.
2.19 Хранение хлеба
Остывание и усыхание хлеба
Факторы, влияющие на процессы остывания и усыхания хлеба.
2.20 Изменение качества хлеба при хранении
Черствение хлеба. Сущность процесса черствения хлеба. Факторы, влияющие на процессы черствения хлеба. Освежение черствого хлеба.
2.21 Выход хлеба
Понятие выхода хлеба
Факторы, обуславливающие выход хлеба: количество основного и дополнительного сырья, влажность сырья, теста и хлеба, хлебопекарные свойства муки, технологические потери и затраты.
2.22
Качество хлеба
Показатели качества хлеба: органолептические и физико-химические показатели. Факторы, влияющие на качество хлеба. Пищевая безвредность хлеба.
2.23 Дефекты и болезни хлеба. 

Дефекты
Дефекты хлеба, вызванные качеством сырья. Дефекты хлеба, вызванные неправильным проведением технологического процесса. Выявление причин дефектов качества хлеба.
Болезни хлеба
Картофельная болезнь хлеба, плесневение хлеба. Другие болезни хлеба. Пути предотвращения заболеваний хлеба.
2.24
Ассортимент хлеба и хлебных изделий. Основные виды и сорта хлеба и хлебных изделий

Характеристика группового ассортимента хлебных изделий. Признаки деления хлебных изделий на группы.

ТЕХНОЛОГИЯ МАКАРОННОГО ПРОИЗВОДСТВА
2.25 Введение

2.26 Состояние макаронной отрасли РК. Ассортимент макаронных изделий

2.27 Классификация макаронных изделий. Технологические схемы производства

Классификация макаронных изделий по различным признакам: в зависимости от сорта муки, формы изделия. Основные стадии процесса производства макаронных изделий. Подготовка сырья, дозирование компонентов, замес теста, уплотнение замешенного теста, формование макаронных изделий, разделка, сушка, упаковка. Основные технологические схемы производства макаронных изделий.
2.28
Сырье для производства макаронных изделий
Мука. Мука, используемая в производстве макаронных изделий. Химичсский состав муки. Требования к качеству муки для макаронных изделий.
Вода. Вода, используемая в производстве макаронных изделий. Требования, предъявляемые к воде.
Добавки. Виды добавок: обогатительные и вкусовые добавки. Требования, предъявляемые к качеству добавок.
2.29
Хранение и подготовка сырья к производству
Хранение и подготовка муки. Тарное и бестарное хранение муки. подготовка муки к производству. Хранение и подготовка добавок. Подготовка воды.
2.30
Приготовление макаронного теста
Рецептура теста. Расход сырья в зависимости от технологических затрат и потерь. Замес теста: типы замеса макаронного теста в зависимости от влажности теста и температуры воды. Характеристика макаронного теста.
2.31
Формование и разделка макаронных изделий
2.32
Основные способы формования макаронных изделий
Изготовление изделий  прессованием и штампованием. Вакуумная обработка теста. Технологические основы прессования. Давление и скорость прессования. Физические свойства уплотненного макаронного теста. Основные зоны прессующего устройства и их характеристика. Разделка длинных и короткорезанных изделий.
2.33
Влияние различных факторов на процесс формования изделий
Влияние муки и пластичности теста на процесс формования макаронных
изделий.   Влияние   влажности   и   температуры   спрессованного   теста   на   его физические свойства и производительность пресса. Дефекты макаронных изделий, возникающие в процессе формования.
2.34
Основные рабочие узлы макаронного пресса
Технологические узлы шнекового макаронного пресса: дозаторы, тестосмеситель, прессующее устройство, матрица и обдувочное устройство.
2.35
Сушка макаронных изделий
Свойства макаронных изделий как объекта сушки. Теплофизические свойства. Реологические свойства.
2.36
Режимы сушки
Трехстадийный режим. Сушка при постоянном режиме. Сушка с изменяющейся сушильной способностью воздуха. Сушка изделий в промышленных установках. Сравнительная оценка различных способов сушки.
2.37
Стабилизация и охлаждение
Режимы стабилизации охлаждения изделий. Устройства для осуществления стабилизации.
2.38
Сортировка, упаковка и хранение макаронных изделий
Цель сортировки. Упаковка макарон, длинной лапши и вермишели. Упаковочные материалы. Виды тары. Требования, предъявляемые к таре.
Хранение макаронных изделий
Правила и условия хранения макаронных изделий. Защита от амбарных вредителей. Причины порчи макаронных изделий при хранении.

ТЕХНОЛОГИЯ КОНДИТЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА

Введение Классификация кондитерских изделий. Удельный вес отдельных групп изделий (конфеты, карамель, шоколад и т.д.) в общем объеме производства кондитерских изделий. Перспективы дальнейшего расширения ассортимента кондитерских изделий. Пищевая ценность кондитерских изделий, способы ее повышения.

ПРОИЗВОДСТВО МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
2.39
Производство печенья, крекеров и галет
Классификация печенья, крекеров и галет. Их особенности и характеристика. Технологический процесс производства отдельных групп печенья (сахарного, затяжного, сдобного), крекеров и галет. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: сахарного печенья; затяжного печенья; сдобного печенья; крекеров и галет.

2.40
Производство пряников
Классификация  пряников  и   их  характеристика.  Технологический   процесс производства сырцовых и заварных пряников. Последовательность и назначі отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства пряников.
2.41
Производство вафель
Характеристика вафель. Технологический процесс производства вафель с начинкой. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологическая и машинно-аппаратурная схема производства вафель с жировой начинкой.
2.42
Производство кексов, бисквитных рулетов и ромовых баба
Классификация и их характеристика. Технологический процесс производства
кексов, рулетов и ромовых баба. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: кексов; бисквитных рулетов; ромовых баба.
2.43
Производство пирожных и тортов
Классификация тортов и пирожных. Их характеристика. Технологический процесс производства пирожных и тортов. Последовательность и назначенис отдельньгх технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: бисквитно-кремовых тортов; песочных пирожных с наполнителями"; слоеных тортов и пирожных; заварных пирожных типа «Эклер»; пирожных «Картошка» и т.д.
2.44
Производство сахарных кондитерских изделий
Производство карамели
Классификация карамели. Технологический процесс производства карамели. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: леденцовой карамели; карамели с начинкой; карамели с начинкой переслоенной карамельной массой.

ПРОИЗВОДСТВО КОНФЕТ И ИРИСА
2.45
Пронзводство конфет
Классификация, ассортимент конфет. Технологический процесс производства конфет. Поеледовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: отливных глазированных конфет; глазированных пралиновых конфет; кремовых конфет «Трюфели» и др.
2.46
Производство ириса
Виды ириса, их характеристика. Технологический процесс производства ириса. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Формование ирисной массы для твердого ириса на агрегате типа ИФЗ и др. Формование ирисной массы для тираженного ириса прокаткой и резкой.
ПРОИЗВОДСТВО МАРМЕЛАДА И ПАСТИЛЬНЫХ ИЗДЕЛИЙ
2.47
Производство мармелада
Классификация мармелада, их характеристика. Технологический процесс производства мармелада. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: формового фруктово-ягодного и желейного мармелада; желейного резного мармелада «Апельсиновые» и «Лимонные дольки»; пластового и резного мармелада.
2.48
Производство пастильных изделий
Классификация пастильных изделий, их характеристика. Технологический процесс производства пастилы и зефира. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства пастилы и зефира.

ПРОИЗВОДСТВО ДРАЖЕ И ХАЛВЫ
2.49
Производство драже
Классификация драже. Технологический процесс производства драже. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологическая и машинно-аппаратурная схема производства сахарного драже.
2.50
Производство халвы
Классификация халвы, их характеристика. Технологический процесс производства халвы. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства подсолнечной и тахинной (кунжутной) халвы.
2.51
Производство шоколада, шоколадных полуфабрикатов и какао порошка
Ассортимент шоколада и шоколадных изделий, их характеристика. Технологический процесс производства шоколада и шоколадных изделий. Последовательность и назначение отдельных технологических процессов.
Технологические и машинно-аппаратурные схемы производства: шоколадных плиток; шоколадных конфет «Ассорти»; шоколадных батончиков с начинкой; пористого и фигурного шоколада, какао-порошка.

3 Технологии сахара и крахмало-паточного пронзводства
3.1
Введение
Перспективы     и     пути     развития     сахарной     и     крахмало-паточной промышленности в Республике Казахстан
ТЕХНОЛОГИЯ САХАРА
3.2
Характеристика сырья. Виды сырья, нспользуемого для производства сахара
Сахарная свекла: посев, выращивание, уборка. Строение, химический состав и технологические качества сахарной свеклы.
3.3
Возделывание и уборка сахарного тростника
Тростник: посев и выращивание, уборка. Строение, химический состав и технологические качества тростника.
3.4
Транспортирование свеклы в завод и очистка от примесей
Схема подачи свеклы в завод, Отделение примесей от свеклы и их удаление, мойка свеклы. Потери сахарозы.
3.5
Получение свекловичной стружки и диффузионного сока
Получение свекловичной стружки и диффузионного сока. Технологические
факторы регулирования процесса диффузии. Прессование жома, Подготовка воды для диффузионного процесса.
3.6
Очистка диффузионного сока
Принципиальная схема очистки диффузионного сока: предварительная дефекация, основная дефекация, 1 и 2 сатурации, сульфитация сока (сирона). Эффект очистки, состав очищенного сока, фильтрование сока, сиропа. Технологические схемы очистки диффузионного сока. Потери сахара в сокоочистительном отделении.
3.7
Сгущение сока выпариванием
Основные понятия о сгущении сока выпариванием. Сгущение сока в многокорпусных выпарньгх установках. Влияние некоторых факторов на работу выпарной установки.
3.8
Кристаллизация сахара
Схемы кристаллизашш сахара. Основы теории кристаллизации сахарозы. Получение сахара-песка.
3.9
Переработка оттеков
Уваривание утфеля 2 кристаллизации, уваривание и центрифугирование утфеля последней кристаллизации. Химические изменения, происхоляшие при уваривании утфелей. Образование и использование мелассы.
3.10
Обеспечение свеклосахарного завода известью, водой и паром
Получение известкового молока и сатурационного газа. Обеспечение водой, паром, вспомогательными материалами.
3.11
Получение тростникового сахара-сырца и его переработка на
свеклосахарных заводах
Получение тростникового сахара-сырца. Схемы переработки тростникового сахара-сырца.
3.12
Производство сахара-рафинада
Получение и обесцвечивание сиропа адсорбентами. Кристаллизация сахара-рафинада, прессование рафинадной кашки, сушка и охлаждение сахара-рафинада. Технологические схемы получения сахара-рафинада.
ПРОИЗВОДСТВО КРАХМАЛА
3.13
Общая характеристика и способы хранения сырья
Характеристика сырья. Картофель: сорта и болезни картофеля; кукуруза: типы, подтипы кукурузы.
3.14
Технология сырого картофельного крахмала
Подача картофеля в производство, мойка, взвешивание и учет, измельчение, выделение клеточного сока и вымывание крахмала, отделение крахмала от соковой воды, рафинирование крахмального молока, хранение и транспортирование сырого крахмала. Технологические схемы переработки картофеля. Примерный расчет продуктов производства сырого картофельного крахмала. Отходы картофелекрахмального производства и их использование. Расход воды и вспомогательных материалов.
3.15
Производство сухого крахмала
Схема получения сухого крахмала. Механическое обезвоживание и сушка крахмала, очистка, упаковка и хранение сухого крахмала. Качество сухого крахмала. Потери крахмала в производстве.
3.16
Производство смеиіанного корма и кукурузного масла
Схема производства сухих кормов. Обезвоживание мезги, глютена, сушка корма, измельчение и рассев корма. Транспортирование и хранение корма. Расход вспомогательных материалов, воды, энергии. Выход продуктов. Производство кукурузного масла.
ТЕХНОЛОГИЯ КРАХМАЛЬНОЙ ПАТОКИ
3.17
Основы производства.
Технологические схемы производства патоки.
3.18
Гидролиз крахмала.
Нейтрализация сиропа, очистка сиропа, выпаривание жидких сиропов, уваривание густых сиропов до патоки.
3.19
Качество патоки и ее свойства. Выход патоки.
Технология глюкозы и глюкозо-фруктозного сиропа
3.20
Технология технической и пищевой глюкозы 

Гидролиз   крахмала,   очистка   и   концентрирование   глюкозных   сир кристаллизация   глюкозы,   центрифугирование   глюкозного   утфеля,   сушка   и хранение    кристаллической    глюкозы.    Схема    производства    кристаллической глюкозы. Выход кристаллической глюкозы и других продуктов.
3.21
Технология глюкозо-фруктозного сиропа
Сырье, используемое для приготовления ГФС. Технологическая схема производства ГФС и его качество.
3.22
Производство модифицированных крахмалов
Виды модифицированных крахмалов, схемы их получения. Физико-химические свойства модифицированных крахмалов.
3.23
Технологическая схема производства декстрина. Качество
декстрина

4.Технология бродильных производств и виноделия

 4.Технология спирта и ликеро-водочного производства 

4.1.Сырье спиртового производства

Характеристика крахмалосодержащего сырья для спиртового производства. Современное представление о строении основных видов
зерновых культур (пшеница, рожь, ячмень, овес, просо и т.д.), картофеля. Характеристика сахароо щержащего сырья для спиртового производства. Классификация и химичес.лий состав меласс
4.2. Принципиальная аппаратурно-технологическая схема очистки и подготовки зерна, направляемого на основное производство и приготовлебние солода
Перспективные способы подготовки зерна, повышающие эффективность использования сырья в спиртовом производстве. Стадии подготовки мелассы.
4.3.Периодические и непрерывные способы раіваривания сырья
Стадии и режимы разваривния по Мичуринской и Мироцкой схемам. Особенности технологий, зависимость параметров от используемых видов сырья. Механико-ферментативный способ обработки сырья. Набухание, клейстеризация, растворение крахмала; зависимость от вида и способа подготовки сырья.
4.4.
Классификация ферментов. Атгаратурно-технологическая схема
нроизводства солода. Цели замачивания и нроращивания зерна
Особенности технологических параметров при производстве солодов из различных видов зерна. Сравнительная характеристика способов замачивания и солодоращения, пути интенсификации процессов.
4.5.
Стадии осахаривания, влияния технологических параметров на
скорость и глубину осахаривания сырья
Аппаратурно-технологические схемы периодического и непрерывного осахаривания, сравнительная характеристика. особенности осахаривания крахмалистого сырья солодом и ферментными препаратами.
4.6. Условия жизнедеятельности дрожжей
Влияние физических, химических и физико-химических факторов на жизнедеятельность дрожжей. Характеристика производственных рас дрожжей. Физиологические особенности рас дрожжей, культивируемых на крахмалистом сырье и мелассе
Этапы сбраживания сусла- возбраживание, главное брожение, дображивание. Способы сбраживания зерно-картофельного сусла (непрерывно-проточный, проточно-рециркуляционный, циклический, периодический). Технологические показатели брожения.
4.7. Теоретические основы ректификаңии (1-ый и 2-ой законы Коновалова, правило Вревского).
Сущность процесса ректификации, основные понятия (дистиллят, кубовый остаток, флегма, флегмовое число).
4.8. Прием, учет и хранение в спиртоприемном отделении и спиртохранилище. Виды спирта. Физико-химические показатели
Характеристика побочных продуктов спиртового производства (барда, литерная вода, головная фракция, сивушное масло, сивушный спирт, С02). Использование зерно-картофельной и мелассной барды (производство кормовых дрожжей, кормового концентрата витамина В|2). Использование газов спиртового брожения (получение диоксида углерода, сухого льда).
4.9.Технология хлебопекарных дрожжей на спирто-дрожжевых заводах
Характеристика основных стадий производства (сбраживание сусла, выделение дрожжей из зрелой мелассной бражки, промывка, прессование, формирование и упаковка). Сравнительная характеристика 7-й и 5-й ступенчатых схем сепарации. Показатели качества дрожжей.
4.10. Технология водки
Приготовление водно-спиртовых растворов. Физико-химические процессы, происходящие при смешивании спирта с водой.
Расчет потребного количества спирта и воды для приготовления водно-спиртовых растворов с различным содержанием спирта. Способы приготовления сортировок (водно-спиртовых растворов)
Фильтрация водно-спиртовых растворов и обработки их активным углем.
Теоретические предпосылки и сущность процесса обработки водно-спиртовых растворов активным углем. Факторы, влияющие на эффективность обработки.
4.11.
Основные сырье, его подготовка и ликероводочпом проиіиодстве.
Классификация основного и вспомогательного сырья
Спирт этиловый ректификованный. Строение и физико-химические свойства. Органолептические показатели. Влияние примесей спирта на качество водок.
Вода. Требования к качеству воды, в ликероводочных напитках. Растительное сырье ликероводочного производства и его классификация.
Характеристика и химический состав основных видов растительного сырья. Роль отдельных компонентов сырья в формировании вкуса, аромата, цвега и стойкости полуфабрикатов и готовых изделий.
Сахар и сахаросодержащие продукты. Сахар-песок, сахар-рафинад, мед. Характеристика и требования ГОСТов. Ароматические вещества. Теория запаха. Эфирные масла, углекислотные экстракты, эссенции и ванилине, Химическин состав, физико-химические свойства и органолептические показатели. Растворимость в воде и водно-спиртовых растворах.
Пищевые кислоты. Лимонная и уксусная кислота. Требования ГОСТов и назначение. Приготовление водных растворов кислот.
Красители. Назначение красителей.
4.12.
Технологические аспекты получения полуфабрикатов
ликероводочного производства
Принципиальная схема приготовления напитков. Приготовление спиртованных соков и морсов. Требования, предъявляемые к сокам и морсам. Физико-химические основы экстрагирования веществ сырья.
Способы приготовления соков. Стабилизация соков. Потери спирта. Выход экстрактивных веществ.
Способы приготовления морсов: периодические и непрерывные. Контроль процесса.
Приготовление настоев и ароматных спиртов. Классификация настоев и ароматных спиртов. Способы приготовления настоев. Выход настоев и потери спирта.
4.13.
Купажирование напитков. Способы приготовления купажей
различных типов напитков. Новые ликероводочные напитки
Рецептура и методика расчета купажа. Перспективные способы фильтрации. Контроль процесса. Исправление купажа. Дегустационная оценка. Технологическая схема.
Стойкость ликероводочных напитков. Виды помутнений напитков и причины, обусловливающие их. Повышение стойкости к помутнению напитков.
4.2 Технология виноделия.
4.2.1. Введение. Краткая история развития технологии вина. Вино как пищевой и диетический продукт. Достижения науки и техники в области технологии вина.

4.2.2. Характеристика винограда как сырья для промышленной переработки.

Особенности винограда, как сырья для виноделия и факторы, шіияющие на его состав. Общая характеристика химического состава виноградной грозди. Изменение химического состава грозди при созревании. Контроль за ходом созревания винограда. Техническая и физиологическая зрелость винограда. Условия сбора и доставки винограда на промпереработку.
4.2.2.1.Переработка винограда. Обработка мезги. Прессование мезги. Осветление сусла. Типовые технологические схемы переработки винограда.
4.2.3.
Микробиология вина.
Микрофлора винограда, сусла и вина. Влияние факторов среды на жизнедеятельность дрожжей. Чистые культуры дрожжей. Методы ингибирования микроорганизмов. Процессы, связанные с развитием микроорганизмов в вине. Микроорганизмы в производстве специальных вин. Микробиология шампанских вин. Микробиология хересных вин.
4.2.4.Биохимия вина. Спиртовое брожение. Брожение виноградного сусла. Брожение на мезге. Контроль спиртового брожения.
4.2.4.1. Углеводы винограда и вина. Моносахариды. Динамика накопления моносахаридов в процессе созревания винограда. Важнейшие химические свойства   моносахаридов и их технологическое значение. Сахароза. Химические свойства   полисахаридов   и    их   технологическое   значение.    Технологичеекое значение углеводов.
4.2.4.2. Органические кислоты винограда и вина. Ароматические кислоты винограда и вина. Технологическое значение органических кислот винограда и вина.

4.2.4.3. Фенольные соединения винограда и вина. Мономерные фенольные соединения. Катехины. Лнтоцианы. Флавоиолы. Олигомерные н полимерные фенольные соединения. Биосинтез фенольных соединений в винограде. Технологические значение фенольных соединений

4.2.4.4.. Азотистые вещества винограда и вина.
Характеристика азотистых веществ винограда, содержание в грозди в зависимости от состояния и степени зрелости винограда. Минеральные формы азота. Органические формы азота. Технологическое значение азотистых веществ.
4.2.4.5.
Витамины. Химическая природа витаминов винограда. Содержание
витаминоа в виноградных ягодах, сусле и вине. Водорастворимые витамины.
Жирорастворимые витамины. Технологическое значение витаминов.
4.2.4.6.
Ферменты винограда и вина. Оксидоредуктазы.. Гидролазы.
Пектинолитические ферменты. Технологическое значение ферментов.
Пектолитические ферментные препараты в виноделии.
4.2.4.7. Спирты винограда и вина. Алифатические одноатомные спирты.
Метиловый, этиловый спирты, высшие спирты. Алифатические многоатомные
спирты. Химизм и источники образования гликолей и глицерина в виноделии.
Ароматические спирта винограда и вина. Технологическое значение спиртов.
4.2.5.
Технология виноделия.
4.2.5.1.
Классификация и характеристика натуральных вин.
Особенности  технологии   белых   натуральных   сухих   вин.   Красные   сухие
натуральные вина. Требования к винограду для красных вин. Влияние различных технологических обработок на содержание фенольных веществ в красных винах. Полусухие и полусладкие вина, технология их получения. Способы обработки и стабилизации.
4.2.5.2.
Технология производства специальных типов вин.
Классификация вин и виноматериалов.
Принятые в промышленности схемы приготовления ординарных крепких вин.
Портвейн. Марочные и ординарные портвейны. Классическая технология. Процессы, протекающие при портвейнизации вина.
Мадера. Классическая технология Способы мадеризации виноматериалов. Выдержка мадеризованного вина.
Херес. Классическая технология. Классификация и характеристика вин типа херес. Химизм процессов, протекающих при хересовании.
Мускаты. Классификация и характеристика десертных вин. Особенности химического состава винограда для мускатных вин
Токай. Классификация и технология. Отличительные особенности технологии токайских. вин.
Кагор. Характеристика, технология производства.
Ароматизированные вина. Технология производства. Характеристика растительного сырья применяемого при производстве.
4.2.6.Технология производства игристых и газированных вин.
Происхождение     и    классификация
игристых    и     газированных     вин.
Теоретические особенности шампанизации вина. Технология шампанского. Производство шампанского бутылочным способом. Производство шампанского резервуарным способом. Шампанизация в непрерывном потоке. Технология и биохимические процессы производства игристых вин. Технология приозводства газированных вин.
4.2.7.
Производство коньяка.
Классификация коньяков. Требования к коньячным виноматериалам. Получение коньячных спиртов. Выдержка коньячных спиртов. Приготовление коньяков. Техника проведения купажа.
4.2.8.
Технология плодово-ягодных вин.
Классификация. Характеристика сырья. Особенности переработки плодово-ягодногосырья. Технология вин различного типа. Технология вин, содержащих избыток СО2
4.2.9.
Осветление, стабилизация и обеспечение кондиционности вина.
Фильтрация.   Обработка   органическими   и   неорганическими   веществами.
Купажирование. Спиртование вина.
4.2.10.
Болезни и пороки вина.
Болезни вин и их лечение. Пороки вина. Помутнения вин.
4.2.11.
Контроль и управление качеством продукции.
Показатели качества и контроль. Методы управление качеством. Особенности дегустации.
  4.3. Технология пивоваренного и безалкогольного производств.

                  4.3.1. Производство солода.
4.3.1.1.
Введение.
Современное состояние и перспективы развития производства пивоваренного ячменя, солода и пива в Республике Казахстан. Основные проблемы повышения эффективности развития науки и техники в пивоваренной отрасли в нашей стране и за рубежом.
4.3.1.2.
Технико-экономическая характеристика крахмалистого сырья
для производства солода и пива.

Технико-экономическая оценка пивоваренного ячменя. Внешние, физические, химические и физиологические показатели, предъявляемые у ячменю в пивоварении. Стандарт на пивоваренный ячмень. Качество ячменя в зависимости от сорта и места ра: онирования. Хранение и послеуборочное дозревание ячменя. Пути снижеімя потерь сухих веіцеств ячменя. Другие виды крахмалистого сырья: рис, пшенпца, кукуруза, тритикале, рожь. Их технико-экономическая характеристика.
4.3.1.3.
Очистка и сортирование ячменя.
Характеристика примесей ячменя. Технологическая схема очистки и сортирования ячменя. Контроль качества очистки и сортирования ячменя. Потери при очистке ячменя.
4.3.1.4.
Замачивание ячменя.
Цель и основы замачивания. Важнейшие условия для прорастания зерна. Факторы, влияющие на скорость замачивания. Практика замачивания. Способы замачивания: воздушно-водяной, воздушно-оросительный, оросительный, в непрерывном токе воды и воздуха. Физико-химические изменения в пропессе замачивания. Характеристика замоченного ячменя.
5.4.3.1.5. Проращивание ячменя.
Цель проращивания. Практика солодоращения в токовых, пневматических и барабанных солодовнях. Технико-экономическое сравнение различных способов солодоращения. Активация ферментов в процессе солодоращения. Критерии качества свежепроросшего солода.
4.3.1.6.
Сушка свежепроросшего солода. Показатели качества ячменного
пивоваренного солода.
Цель сушки солода. Постепенное обезвоживание солода. Физиологическая и химическая стадия сушки. Технико-экономическая сравнительная оценка различных практических способов сушки солода. Специальные сорта солода. Хранение готового солода. Органолептические и физико-химические показатели светлого пивоваренного ячменного солода.
4.3.1.7.
Технология ржаного ферментированного и неферментированного
солодов.
Особенности и схема производства ржаного солода. Стадии производства ржаного солода: замачивание, проращивание, ферментирование и сушка. Требования к качеству ферментированного и неферментированного ржаного солода. Органолептические и физико-химические показателиржаного солода.
4.3.2. Производство пива.
4.3.2.1. Требования к воде в пивоварении.
Влияние солевого состава воды на технологические процессы при производстве солода и пива. Взаимодействие солей кальция, магния, бикарбонатов с фосфат-ионами солода. Оценка воды по влиянию ее состава на рН биологических средств (затора сусла, пива). Основные требования к воде в пивоварении.
4.3.2.2.
Дробление зернопродуктов.
Способы дробления солода и несоложеного сырья. Увлажнение солода перед дроблением. Контроль качества дробления. Технико-экономическая сравнительная оценка способов дробления зернопродуктов.
4.3.2.3.
Затирание солода и несоложеных материалов.
Цель процесса затирания. Ферментативные процессы при затирании: действие амилолитических ферментов на крахмал при затирании, действие протеолитических ферментов на белки при затирании. Выбор споеоба приготовления затора. Способы затирания: одно-, двух-, трехотварочные. Оптимизация процесса затирания. Особенности приготовления сусла с использованием несоложенного сырья и ферментных препаратов. Характеристика ферментных препаратов, применяемых при затирании.
4.3.2.4.
Фильтрование осахаренных заторов.
Способы разделения заторов: отстаивание, фильтрование, центробежное разделение. Теория фильтрования сусла и выщелачивание дробины. Технико-экономическая сравнительная оценка разделения на фильтр-прессе и фильтрационном аппарате.
4.3.2.5.
Хмель и хмелевые продукты.
Ботаническая характеристика и морфология хмеля. Технологическая оценка хмеля. Сорта хмеля , районы хмелеводства. Сбор, обработка, приемка и хранение хмеля. Стандарт на хмель. Рациональные способы использования хмеля: хмелевые порошки и гранулы, хмелевые экстракты, комбинированные препараты. Технологические схемы их получения, технико-экономическое обоснование применения хмелевьгх экстрактов, гранул и препаратов.
4.3.2.6.
Кипячение сусла с хмелем.
Цель кипячения сусла с хмелем. Процессы, происходящие при кипячении сусла с хмелем: экстрагирование и превращение горьких веществ хмеля, коагуляция белков, стерилизация и другие процессы. Способы внесения хмеля в сусло.
4.3.2.7.
Охлаждение и осветление сусла. Показатели качества пивного
сусла.
Физико-химические процессы при охлаждении и осветлении сусла. Выделение тонких и грубых взвесей. Различные способы осветления и охлаждения сусла. Контроль охлаждения и осветления. Потери сусла при охлаждении. Показатели охмеленного сусла.
4.3.2.8.
Биология пивных дрожжей.
Характеристика пивных дрожжей. Строение клетки. Расы пивных дрожжей. Способы разведения чистых культур дрожжей. Технологические требования, предъявляемые к пивным дрожжам. Способы внесения дрожжей в сусло. Съем, хранение засевных дрожжей.
4.3.2.9.
Процессы брожения и дображивания пивного сусла.
Современные представления о брожении. Ведение главного брожения. Продолжительность брожения. Степень сбраживания. Отклонения в ходе главного брожения. Контроль брожения. Теоретические основы дображивания. Растворение и связывание СОг- Потери при брожении и дображивании, пути их снижения.
4.3.2.10.
Осветление и розлив пива. Оценка качества пива.
Основные способы осветления пива. Материалы, применяемые при фильтровании пива. Сравнительная оценка методов осветления пива. Принципы и практика изобарического розлива пива в бутылки. Готовое пиво и его свойства. Стандарт на пиво. Балльная оценка качества пива.
4.3.3.
Производство кваса.
Сырьё для производства хлебного кваса. Требования к качеству сырья и полупродуктов для производства хлебного кваса.
Приготовление квасных хлебцев и сухого кваса.
Способы приготовления квасного сусла: настойный, из концентрата квасного сусла.
Производство концентрата квасного сусла из сухого и свежепроросшего солода.
Микроорганизмы, используемые в производстве кваса. Характеристика дрожжей и молочнокислых бактерий, применяемых для сбраживания квасного сусла. Приготовление чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий. Приготовление смешанной закваски. Приготовление разводки сушеных квасных дрожжей и молочнокислых бактерий. Подготовка хлебопекарных прессованных дрожжей к сбраживанию квасного сусла.
Сбраживание квасного сусла, охлаждение и купажирование кваса. Розлив кваса. Требования стандарта к квасам брожения.
Болезни кваса и микроорганизмы, вызывающие эти болезни.
Особенности производства плодово-ягодного кваса.
Технология лактоферментированных напитков на основе растительного сырья.
4.3.4.
Пронзводство безалкогольных напитков
Современное состояние и перспективы развития производства безалкогольных напитков в Республике Казахстан и в других странах мира.
Сырье и полупродукты для производства безалкогольных напитков (сахар, пищевые кислоты, плодово-ягодные соки, концентраты, экстракты, сиропы, настои из растительного сырья, ароматизаторы, пищевые красители, композиции).
Приготовление сахарного сиропа горячим и холодным способами.
Приготовление купажного сиропа холодным, горячим и полугорячим способами.
Особенности приготовления сиропа как товарного продукта. Показатели качества сиропов по ГОСТу.
Требования к воде для производства безалкогольных напитков. Способы водоподготовки, применяемые в производстве безалкогольных напитков и кваса.
Сатурация воды диоксидом углерода. Требования к диоксиду. углерода. Особенности использования сатураторов и синхронно-смесительных установок для сатурации диоксидом углерода воды и напитков.
Особенности розлива безалкогольных напитков.
Ассортимент, характеристика и требования к качеству безалкогольных напитков. Балловая оценка напитков.
Болезни и пороки безалкогольных напитков и микроорганизмы, вызывающие их.
4.3.5.
Технология напитков диетического и лечебно-профилактического
назначения.
 Требования к сырью для производства напитков диетического и лечебно-профилактического назначения. Принципы разработки научно-обоснованных рецептур напитков диетического и лечебно-профилактического назначения.
4.3.6.
Промышленный розлив минеральных вод.
Классификация минеральных вод. Химический состав, лечебное действие минеральньгх вод. Добыча и транспортирование минеральных вод. Обработка минеральных вод в зависимости от состава.
4.3.7.
Источники инфекции в производстве напитков. Методы дезинфекции.
Источники инфекции на пивобезалкогольном предприятии. Принципы мойки и дезинфекции. Моющие и дезинфицирующие средства.
Контрольные  вопросы по дисциплине «Специальная технология   перерабатывающих производств»

1. Основные виды сырья для производства сахара.
2. Купаж, обработка и выдержка коньяков.
3. Приготовление водно-спиртовой смеси;
4. Технологический процесс производства сахара – песка.
5. Розлив, маркировка и хранение коньяков.
6. Нейтрализация гидролизатов.
7. Общая характеристика сахара – песка
8. Краткая характеристика микроорганизмов
9. Как получают столовые вина?
10. Стадии переработки сахара – песка на рафинадных заводах
11. Дрожжи
12. В чем отличие игристых вин от шипучих?

13. Крахмал, виды продукции из крахмала и их использование
14. Методы брожения
15. Каковы особенности производства красных вин?
16. Сырье для получения крахмала
17. Процессы, происходящие при брожении сусла
18. Как получают крепленые вина?

19. Технология получения сырого крахмала из картофеля
20. Факторы, влияющие на брожение сусла
21. С какой целью проводят выдержку вин?
22. Выходи коэффициент извлечения крахмала
23. Стадии брожения
24. Как получают столовые вина?

25. Технология получения сухого крахмала из картофеля
26. Способы брожения сусла
27. В чем отличие игристых вин от шипучих?
28. Виды получаемой глюкозы.
29. Дображивание и созревание пива
30. Каковы особенности производства красных вин?
31. Кристаллическая гидратная глюкоза.
32. Цилиндроконический бродильный аппарат.
33. Как получают крепленые вина?
34. Медицинская глюкоза.
35. На какие группы классифицируются безалкогольные напитки?
36. С какой целью проводят выдержку вин?

37. Пищевая глюкоза.
38. Какие основные приемы обработки природных минеральных вод вы знаете?
39. Общее понятие – купажирование;
40. Техническая глюкоза.
41. На какие пять групп делят природные минеральные воды в зависимости от их состава?
42. Основные показатели учитываемые при расчете купажа
43. Глюкозо - фруктозные сиропы.
44. Какое сырье и полуфабрикаты используют при производстве безалкогольных напитков?
45. Качество молодого вина и операции эгализация, ассамбляж производств

46. Какое сырье используют для получения пищевого этанола
47. Какие требования к воде предъявляются при производстве безалкогольных напитков?
48. Купаж — средство улучшения качества вина

49. Какие виды и сорта этанола производят из пищевого растительного сырья
50. Какие способы подготовки воды для безалкогольных напитков вы знаете?
51. Цель купажирования.
52. Требования предъявляемые к зрелой бражке
53. Какие способы используют при насыщении безалкогольных напитков диоксидом углерода?
54. Что представляет собой водка?

55. Какой процесс называют ректификацией?
56. Общее понятие - производственная инфраструктура
57. Классификация растительного сырья используемого в ликероводочном производстве 
58. Группы летучих примесей в спиртовом производстве
59. Ремонтное хозяйство
60. Стадий производства водки

61. Классификация водок и ликеро - водочных изделий.
62. Энергетическое и тепловое хозяйство
63. Приготовление водно-спиртовой смеси 
64. Процесс изготовления шампанского.
65. Службы контрольно-измерительных приборов и автоматики
66. Фильтрование водно-спиртовой смеси
67. Способа проведения процесса шампанизации
68. Складское хозяйство
69. Обработка водно-спиртовой смеси активным углем 
70. Дать определение понятиям - ремюаж и дегоржаж.
71. Транспортное хозяйство
72. Микроорганизмы и болезни вина
73. Для каких целей используют экспедиционный ликер.
74. Служба водоснабжения и канализации
75. Пороки вина. 
76. Способ получения шампанского - непрерывная шампанизация в потоке.
77. Тарное хозяйство
78. Общая характеристика винограда 
79. Производство игристых и шипучих вин.
80. Служба охраны труда и техники безопасности
81. Контроль за созреванием винограда 
82. Ткани полиамидные для сит. 

83. Основные виды сырья для производства сахара; 
84. Технологический процесс производства сахара – песка;

85. Общая характеристика сахара – песка;
86. Стадии переработки сахара – песка на рафинадных заводах.
87. Крахмал, виды продукции из крахмала и их использование;

88. Сырье для получения крахмала;
89. Технология получения сырого крахмала из картофеля;
90. Выходи коэффициент извлечения крахмала;

91. Технология получения сухого крахмала из картофеля.
92. Виды получаемой глюкозы.
93.  Кристаллическая гидратная глюкоза.
94.     Медицинская глюкоза.
95. Пищевая глюкоза.
96. Техническая глюкоза.
97.  Глюкозо - фруктозные сиропы.
98. Какое сырье используют для получения пищевого этанола;
99. Какие виды и сорта этанола производят из пищевого растительного сырья;
100. Требования предъявляемые к зрелой бражке;

101.  Какой процесс называют ректификацией?

102. Группы летучих примесей в спиртовом производстве;
103. Классификация водок и ликеро - водочных изделий.

104. Процесс изготовления шампанского.

105. Способа проведения процесса шампанизации.
106. Дать определение понятиям - ремюаж и дегоржаж.
107. Для каких целей используют экспедиционный ликер.

108. Способ получения шампанского - непрерывная шампанизация в потоке.

109. Производство игристых и шипучих вин.
110. Коньяк – краткая характеристика.
111. Виноматериалы для коньяков.
112. Перегонка коньячных виноматериалов.
113. Купаж, обработка и выдержка коньяков.
114. Розлив, маркировка и хранение коньяков.

115. Краткая характеристика микроорганизмов; Дрожжи;
116. Методы брожения;
117. Процессы, происходящие при брожении сусла;
118. Факторы, влияющие на брожение сусла;
119. Стадии брожения;
120. Способы брожения сусла;
121. Дображивание и созревание пива;
122. Цилиндроконический бродильный аппарат.
123. На какие группы классифицируются безалкогольные напитки?
124. Какие основные приемы обработки природных минеральных вод вы знаете?
125. На какие пять групп делят природные минеральные воды в зависимости от их состава?
126.  Какое сырье и полуфабрикаты используют при производстве безалкогольных напитков?
127. Какие требования к воде предъявляются при производстве безалкогольных напитков?
128.  Какие способы подготовки воды для безалкогольных напитков вы знаете?
129. Какие способы используют при насыщении безалкогольных напитков диоксидом углерода?
130. Общее понятие - производственная инфраструктура;
131. Ремонтное хозяйство;
132. Энергетическое и тепловое хозяйство;
133. Службы контрольно-измерительных приборов и автоматики;

134. Складское хозяйство;
135. Транспортное хозяйство;
136. Служба водоснабжения и канализации;
137. Тарное хозяйство;
138. Служба охраны окружающей среды.
139. Кислотный гидролиз крахмала;

140. Кислотно-ферментативный гидролиз крахмала;

141. Ферментативный гидролиз крахмала;
142.     Нейтрализация гидролизатов.
143. Как получают столовые вина?
144. В чем отличие игристых вин от шипучих?
145. Каковы особенности производства красных вин?
146. Как получают крепленые вина?

147. С какой целью проводят выдержку вин?
148. Как получают столовые вина?
149. В чем отличие игристых вин от шипучих?
150. Каковы особенности производства красных вин?
151. Как получают крепленые вина?
152. С какой целью проводят выдержку вин?
153. Общее понятие – купажирование;
154. Основные показатели учитываемые при расчете купажа;
155. Качество молодого вина и операции эгализация, ассамбляж;
156. Купаж — средство улучшения качества вина;
157. Цель купажирования.
158. Что представляет собой водка?
159. Классификация растительного сырья используемого в ликероводочном производстве;
160. Стадий производства водки;
161. Приготовление водно-спиртовой смеси;
162. Фильтрование водно-спиртовой смеси;
163. Обработка водно-спиртовой смеси активным углем.
164. Микроорганизмы и болезни вина;
165. Пороки вина.
166. Общая характеристика винограда;
167. Контроль за созреванием винограда;
168. Определение сахаристости виноградного сусла и вина;
169. Приготовление сусла.
170. Сатурация и карбонизация.
171. Аппаратурно - технологические схемы периодического и непрерывного осахаривания.
172. Сравнительная характеристика, особенности осахаривания крахмалистого сырья солодом и ферментными препаратами.

173. Влияние физических, химических и физико-химических факторов на жизнедеятельность дрожжей.

174. Характеристика производственных рас дрожжей.
175. Физиологические особенности рас дрожжей, культивируемых на крахмалистом сырье и мелассе.
176. Этапы сбраживания сусла - возбраживание, главное брожение, дображивание.
177. Способы сбраживания зерно - картофельного сусла (непрерывно - проточный, проточно - рециркуляционный, циклический, периодический).
178.  Технологические показатели брожения.
179. Теоретические основы ректификации - 1 - ый и 2 - ой законы Коновалова.
180.  Теоретические основы ректификации - правило Вревского.
181. Сущность процесса ректификации, основные понятия (дистиллят, кубовый остаток, флегма, флегмовое число).
182. Прием, учет и хранение в спиртоприемном отделении и спиртохранилище.
183. Виды спирта. Физико - химические показатели.
184. Характеристика побочных продуктов спиртового производства (барда, литерная вода, головная фракция, сивушное масло, сивушный спирт, ССу.
185.  Использование зерно - картофельной и мелассной барды (производство кормовых дрожжей, кормового концентрата витамина В12).
186.  Использование газов спиртового брожения (получение диоксида углерода, сухого льда).
187. Технология хлебопекарных дрожжей на спирто - дрожжевых заводах.
188.  Характеристика основных стадий производства (сбраживание сусла, выделение дрожжей из зрелой мелассной бражки, промывка, прессование, формирование и упаковка).

189. Сравнительная характеристика 7 - й и 5 - й ступенчатых схем сепарации.
190. Показатели качества дрожжей.
191. Технология водки.
192. Приготовление водно - спиртовых растворов. Физико - химические процессы, происходящие при смешивании спирта с водой.

193. Расчет потребного количества спирта и воды для приготовления водно-спиртовых растворов с различным содержанием спирта.
194. Способы приготовления сортировок (водно - спиртовых растворов)
195.  Фильтрация водно - спиртовых растворов и обработки их активным углем.

196.  Теоретические предпосылки и сущность процесса обработки водно - спиртовых растворов активным углем.
197.  Факторы, влияющие на эффективность обработки.
198. Спирт этиловый ректификованный. Строение и физико-химические свойства. Органолептические показатели. Влияние примесей спирта на качество водок.
199. Вода. Требования к качеству воды, в ликероводочных напитках.
200. Растительное сырье ликероводочного производства и его классификация.

201. Характеристика и химический состав основных видов растительного сырья.
202. Роль компонентов сырья в формировании вкуса, аромата, цвета и стойкости полуфабрикатов и готовых изделий.
203. Сахар и сахаросодержащие продукты. Сахар-песок, сахар-рафинад, мед. Характеристика и требования ГОСТов.

204. Ароматические вещества. Теория запаха.
205. Эфирные масла, углекислотные экстракты, эссенции и ванилине.
206. Химический состав, физико-химические свойства и органолептические показатели. Растворимость в воде и водно - спиртовых растворах.

207. Пищевые кислоты.

208. Лимонная и уксусная кислота. Требования ГОСТов и назначение.
209. Приготовление водных растворов кислот.
210. Красители. Назначение красителей.
211. Принципиальная схема приготовления напитков.
212. Приготовление спиртованных соков и морсов.
213. Требования, предъявляемые к сокам и морсам. Физико-химические основы экстрагирования веществ сырья.

214. Способы приготовления соков.  Стабилизация соков.

215 Потери спирта. Выход экстрактивных веществ.
216 Способы приготовления морсов: периодические и непрерывные. Контроль процесса.
217 Приготовление настоев и ароматных спиртов.

218 Классификация настоев и ароматных спиртов.

219 Способы приготовления настоев. Выход настоев и потери спирта.
220 Купажирование напитков.

221 Способы приготовления купаже и различных типов напитков.

222 Новые ликероводочные напитки.
223 Рецептура и методика расчета купажа.

224 Перспективные способы фильтрации. Контроль процесса.

225 Исправление купажа.

226 Дегустационная оценка. Технологическая схема.
227 Стойкость ликероводочных напитков.

228 Виды помутнений напитков и причины, обусловливающие их.

229 Повышение стойкости к помутнению напитков.
230 Краткая история развития технологии вина.

231 Вино как пищевой и диетический продукт.

232 Достижения науки и техники в области технологии вина.
233 Особенности винограда, как сырья для виноделия и факторы, влияющие на его состав.

234 Общая характеристика химического состава виноградной грозди. Изменение химического состава грозди при созревании.

235 Контроль за ходом созревания винограда. Техническая и физиологическая зрелость винограда.

236 Условия сбора и доставки винограда на промпереработку.
237 Переработка винограда.

238 Обработка мезги.

239 Прессование мезги.

240 Осветление сусла.

241 Типовые технологические схемы переработки винограда.
242 Микрофлора винограда, сусла и вина.

243 Влияние факторов среды на жизнедеятельность дрожжей. Чистые культуры дрожжей. Методы ингибирования микроорганизмов.

244 Процессы, связанные с развитием микроорганизмов в вине.

245 Микроорганизмы в производстве специальных вин.

246 Микробиология шампанских вин. Микробиология хересных вин.
247 Спиртовое брожение.

248 Брожение виноградного сусла.

249 Брожение на мезге. Контроль спиртового брожения.
250 Углеводы винограда и вина. Моносахариды. Динамика накопления моносахаридов в процессе созревания винограда.

251 Важнейшие химические свойства моносахаридов и их технологическое значение.

252 Сахароза. Химические свойства полисахаридов и их технологическое значение.

253 Технологическое значение углеводов.

254 Органические кислоты винограда и вина.

255 Ароматические кислоты винограда и вина.

256 Технологическое значение органических кислот винограда, и вина.
257 Фенольные соединения винограда и вина.

258 Мономерные фенольные соединения.

259 Катехины.

260 Антоцианы.

261 Флавонолы.

262 Олигомерныс и полимерные фенольные соединения.

263 Биосинтез фенольных соединений в винограде. Технологические значение фенольных соединений
264 Азотистые вещества винограда и вина.
265 Характеристика азотистых веществ винограда, содержание в грозди в зависимости от состояния и степени зрелости винограда.

266 Минеральные формы азота. Органические формы азота. Технологическое значение азотистых веществ.
267 Химическая природа витаминов винограда.

268 Содержание витаминов в виноградных ягодах, сусле и вине.

269 Водорастворимые витамины. Жирорастворимые витамины. Технологическое значение витаминов.
270 Ферменты винограда и вина. Оксидоредуктазы. Гидролазы. Пектинолитические ферменты. ехнологическое значение ферментов. Пектолитические ферментные препараты в виноделии.
271 Спирты винограда и вина.

272 Алифатические одноатомные спирты.

273 Метиловый, этиловый спирты, высшие спирты.

274 Алифатические многоатомные спирты. Химизм и источники образования гликолей и глицерина в виноделии.

275 Ароматические спирта винограда и вина. Технологическое значение спиртов.
276 Технология виноделия.
277 Классификация и характеристика натуральных вин.

278 Особенности технологии белых натуральных сухих вин.

279 Красные сухие натуральные вина.

280 Требования к винограду для красных вин.

281 Влияние различных технологических обработок на содержание фенольных веществ в красных винах.

182 Полусухие и полусладкие вина, технология их получения.

283 Способы обработки и стабилизации.
284 Принятые в промышленности схемы приготовления ординарных крепких вин.
285 Портвейн. Марочные и ординарные портвейны. Классическая технология. Процессы, протекающие при портвейнизации вина.
286 Мадера. Классическая технология Способы мадеризации виноматериалов. Выдержка мадеризованного вина.

287 Херес. Классическая технология. Классификация и характеристика вин типа херес. Химизм процессов, протекающих при хересовании.

288 Мускаты. Классификация и характеристика десертных вин. Особенности химического состава винограда для мускатных вин
289 Токай. Классификация и технология. Отличительные особенности технологии токайских, вин.
290 Кагор. Характеристика, технология производства.
291 Происхождение и классификация игристых и газированных вин.

292 Теоретические особенности шампанизации вина.

293 Технология шампанского. Производство шампанского бутылочным способом.

294 Производство шампанского резервуарным способом.

295 Шампанизация в непрерывном потоке.

296 Технология и биохимические процессы производства игристых вин.

297 Технология производства газированных вин.
298 Классификация коньяков.

299 Требования к коньячным виноматериалам.

300 Получение коньячных спиртов.

КОНТРОЛЬНЫЕ  РАБОТЫ И МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ К ИХ ВЫПОЛНЕНИЮ

Цель контрольной работы – проверка самостоятельной работы студента по усвоению программы курса и умения работать со специальной литературой.

Изучаемый материал излагается достаточно подробно, при необходимости иллюстрируется схемами, графиками, рисунками; анализируется студентом с изложением соответствующих выводов. В конце приводится перечень использованной литературы  

Студент допускается к  рубежному контролю по курсу после сдачи   контрольной работы  

Вариант контрольной работы №1   выбирается по двум последним цифрам шифра зачетной книжки студента. Например, шифр – 25. Первая цифра 2 указывает горизонтальную строку таблицы, вторая цифра пять – вертикальную. На пресечении этих строк указаны номера вопросов варианта 10, 39, 52.

Таблица 1

Выбор задания для контрольной работы

	Последняя цифра

шрифта
	Предпоследняя цифра шифра

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	1.101.

     201
	11.111

211
	21.121

221
	31.131

231
	41.141

241
	51.151

251
	61.161

261
	71.171

271
	81.181

281
	91.191

291

	2
	2.102.

202
	12.112

212
	22.122

222
	32.132

232
	42.142

242
	52.152

252
	62.162

262
	72.172

272
	82.182

282
	92.192

292.

	3
	3.103.

203
	13.113

213
	23.123

223
	33.133

233
	43.143

243
	53.153

253
	63.163

263
	73.173

273
	84.183

283
	93.193

293

	4
	4.104.

204
	14.114

214
	24.124

224
	34.134

234
	44.144

244
	54.154

254
	64.164

264
	74.174

274
	85.184

284
	94.194

294

	5
	5.105.

205
	15.115

215
	25.125

225
	35.135

235
	45.145

245
	55.155

255
	65.165

265
	75.175

275
	86.185

285
	95.195

295

	6
	6.106.

206
	16.116

216
	26.126

226
	36.136

236
	46.146

246
	56.156

256
	66.166

266
	76.176

276
	87.186

286
	96.196

296

	7
	7.107.

207
	17.117

217
	27.127

227
	37.137

237
	47.147

247
	57.157

257
	67.167

267
	77.177

277
	87.187

287
	97.197

297

	8
	8.108.

208
	18.118

218
	28.128

228
	38.138

238
	48.148

248
	58.158

258
	68.168

268
	78.178

278
	88.188

288
	98.198

298

	9
	9.109.

209
	19.119

219
	29.129

229
	39.139

239
	49.149

249
	59.159

259
	69.169

269
	79.179

279
	89.189

289
	99.199

299

	10
	10.110

210
	20.120

220
	30.130

230
	40.140

240
	50.150

250
	60.160

260
	70.170

270
	80.180

280
	90.190

290
	100.200

300
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