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А.В. Бусел, зам. проректора по научной работе УО «Белорусский национальный технический университет», доктор техн. наук, профессор.
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РЕКОМЕНДОВАНО К УТВЕРЖДЕНИЮ В  КАЧЕСТВЕ ТИПОВОЙ:

Кафедрой товароведения продовольственных товаров Учреждения образования «Белорусский государственный экономический университет»

(протокол № 7   от 17.03.2009 г.)

Научно-методическим советом Учреждения образования «Белорусский государственный экономический университет» 

(протокол №          от           2009 г.) 

Научно-методическим советом (секцией) по специальности 1-25 01 09 «Товароведение и экспертиза товаров»   Учебно-методического объединения

Вузов Республики Беларусь по экономическому образованию

(протокол №      от                     ).

Ответственный за выпуск:
Пояснительная записка

к разделу «Производственные технологии (в отрасли)»
Научно-технический прогресс в пищевой промышленности связан с технологическим освоением научных открытий, изобретений, результатов внедрения научных исследований, передовых технологий и прогрессивной техники. Разработка и внедрение прогрессивных технологий требует глубокого изучения закономерностей физико-химических и биологических процессов в аппаратах пищевых производств. Такому изучению и посвящен раздел «Производственные технологии пищевых продуктов» дисциплины «Производственные технологии».

Дисциплина «Производственные технологии (в отрасли)» является одной из основополагающих при подготовке специалистов – товароведов по специальности 1-25 01 09 «Товароведение и экспертиза товаров».
Программа дисциплины разработана с учетом законов Республики Беларусь, постановлений Правительства, достижений науки и техники.

В результате изучения данного раздела студент должен:

а) получить представление об естественных процессах, лежащих в основе технологий пищевых производств;

б) ознакомиться с устройством и принципами работы основных аппаратов и машин пищевых производств;

в) изучить  основы технологии отдельных пищевых производств;

г) овладеть сведениями о прогрессивных технологиях, основных направлениях и перспективах научно- технического развития.
Целью раздела «Производственные технологии пищевых продуктов» является ознакомление студентов с основами технологии производства продовольственных товаров, с понятием прогрессивной технологии, с перспективными направлениями развития производственных технологий.

Основными задачами раздела «Производственные технологии (в отрасли)» являются:

1. Дать представление об естественных процессах, лежащих в основе технологий пищевых производств.

2. Ознакомить с устройством и принципами работы основных аппаратов и машин, применяемых в качестве оборудования данных производств.

3. Рассмотреть основы технологии наиболее важных пищевых производств.

4. Познакомить с основными направлениями и перспективами научно-технического развития производства, с прогрессивными технологиями.

В результате изучения дисциплины студенты должны:

З Н А Т Ь:

1) основные процессы и аппараты пищевых производств;

2) основы технологии важнейших пищевых производств.

У М Е Т Ь:

1) выполнять расчеты производительности, продолжительности производственных циклов основных аппаратов пищевых производств;

2)  проводить анализ технологического процесса с помощью материального и энергетического баланса;

3) обеспечивать достижение наибольшей эффективности общественного производства при наименьших затратах труда, времени, материалов и энергии.


Курс «Производственные технологии (в отрасли)» неразрывно связан с рядом других дисциплин (Технологические основы товароведения», «Химические основы сырья и товаров», «Физические основы сырья и товаров», «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров», «Товароведение и экспертиза непродовольственных товаров» и другими).


Учебный план предусматривает для изучения раздела «Производственные технологии пищевых продуктов»  230 часов, из них 102 часа аудиторных, в том числе лекций – 52 часа, лабораторных занятий – 24 часа и практических занятий – 26 часов.

Тематический план  
	№ п/п
	Содержание
	Количество часов

	
	
	Лекций
	Лаб. занятий
	Практ. занятий
	Всего


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1. Введение
	2
	-
	-
	2

	2
	2. Естественные процессы, лежащие в основе производственных технологий
	30
	24
	-
	54

	3
	3. Технологические схемы основных пищевых производств
	16
	-
	26
	42

	4
	4. Прогрессивные технологии в пищевой промышленности
	4
	-
	-
	4

	5
	ИТОГО:
	52
	24
	26
	102


Содержание дисциплины

Тема 1. Введение
Общая характеристика курса, цель и задачи его изучения место и роль изучаемой дисциплины. Понятие о технологии. Технологический процесс- основа развития общественного производства, основные этапы развития технологии. Основные направления научно- технического развития.

 
Тема 2. Естественные процессы, лежащие в основе производственных технологий пищевых производств
2.1. Научные основы технологических процессов. Два вида переноса. Законы переноса массы и энергии. Классификация основных процессов. Принципы оптимизации технологических процессов.


2.2. Гидромеханические процессы. Получение гомогенных и гетерогенных систем методами перемешивания и диспергирования. Аппараты для перемешивания и диспергирования. Пенообразование и псевдоожижение. Разделение гетерогенных жидкостных систем в поле силы тяжести и центробежных сил. Применяемые аппараты. Фильтрование. Виды фильтрования. Аппараты для фильтрования. Мембранные методы разделения жидкостных систем. Микрофильтрация, ультрафильтрация и обратный осмос. Аппараты для мембранного разделения.


Процессы  разделения неоднородных систем «газ – твердое тело» в пищевой промышленности. Классификация промышленных пылеуловителей, их эффективность.
        2.3. Механические процессы.  Измельчение материалов. Классы и степень измельчения. Способы измельчения. Аппараты для измельчения. Прессование. Сущность, назначение и виды прессования. Основные факторы, влияющие на эффективность прессования. Аппараты для прессования.

        Перемешивание и сортирование сыпучих и пластичных материалов. Общая характеристика процесса перемешивания. Основные аппараты для перемешивания сыпучих и пластичных материалов. Сортирование сыпучих материалов. Сущность и задачи сортирования. Калибрование, ситовое сепарирование, воздушное сепарирование, триерное сепарирование, виброударное сепарирование, вибропневматическое сепарирование, магнитное сепарирование. Гидравлическое сепарирование. Центробежные сепараторы (циклонного типа, конические и дисковые).

          2.4. Тепловые процессы. Общая характеристика тепловых процессов. Источники тепловой энергии  и теплоносители. Виды теплообмена. Критерии теплового подобия. Тепловые процессы, происходящие без изменения и с изменением агрегатного состояния.

Общая характеристика теплообменных аппаратов, применяемых в пищевой промышленности. 

Интенсификация теплообмена. Регенерация теплоты. Аккумуляция теплоты. 

Пастеризация. Назначение и сущность пастеризации. Теоретические основы пастеризации. Режимы пастеризации. Аппараты для пастеризации.

Стерилизация. Способы стерилизации. Аппараты для стерилизации.

Выпаривание. Сущность и назначение  процесса. Аппараты для выпаривания. Вакуум-выпарная установка. Классификация вакуум-выпарных установок. Выпаривание в многокорпусной установке. Факторы, влияющие на интенсивность выпаривания. 

Варка. Сущность и назначение  процесса. Классификация способов варки. Аппараты для варки. 

Жарка. Виды жарки. Жарочные аппараты, их классификация и устройство. 

Процессы охлаждения, замораживания и размораживания продуктов.

Охлаждающие среды. Холодильные агенты. Охлаждение пищевых продуктов. Тепло- и массообмен при охлаждении. Технология охлаждения пищевых продуктов. Аппараты для охлаждения.

Замораживание пищевых продуктов. Теоретические основы процесса. Влияние различных факторов на процесс замораживания. Технология замораживания пищевых продуктов (мяса, птица, рыба).

Классификация морозильных аппаратов. Основные типы морозильных аппаратов.

Размораживание. Сущность процесса. Аппараты для размораживания.

2.5. Массообменные процессы. 

Общая характеристика массообменных процессов. Движущая сила массообменных процессов. Массопередача, массоотдача, массопроводность.

Процесс абсорбции. Сущность и применение абсорбции. Аппараты для проведения абсорбционных процессов.

Процесс адсорбции. Сущность процесса.  Адсорбенты и их адсорбционная способность.

Аппараты для проведения адсорбции. Самопроизвольная адсорбция.

Процессы десорбции.

Процесс экстракции. Сущность и назначение экстракции. Экстракция из жидких и твердых систем. Факторы, влияющие на эффективность экстракции. Жидкостные экстракторы, их устройство и принцип действия. Экстрагирование из твердых тел. Аппараты для такого экстрагирования.

Процесс ректификации. Перегонка. Сущность ректификации. Аппараты для ректификации. 

Сушка. Сущность и назначение процесса. Виды связи влаги. Общая характеристика процесса. Кинетика процесса сушки. Этапы и периоды протекания процесса. Способы и виды сушки. Основные аппараты для сушки продуктов. 

Кристаллизация. Сущность процесса и применение. Механизм и кинетика процессов кристаллизации. Аппараты для кристаллизации.

Растворение. Закономерности растворения твердых тел. Аппараты для растворения.

Физические процессы переработки пищевых продуктов. Гель-фильтрация. Обратный осмос. Использование электротока (промышленного и СВЧ).

Электродиализные процессы. Характеристика данных процессов и принципы действия применяемого оборудования.


Биологические процессы в технологии: брожение, микробиологический синтез, ферментация. Роль ферментов в дыхании растительного сырья. Роль гидролаз при производстве и хранении пищевых продуктов. Общая характеристика и принципы действия оборудования. Роль микроорганизмов в технологии пищевых производств.


Тема 3. Технологические схемы основных пищевых производств


Технологии производства зерномучных продуктов. Производство муки, крупы, крупяных концентратов. Производство хлеба, особенности производства пшеничного и ржаного хлеба.

Технология выработки макаронных изделий. Классификация макаронных изделий. Подготовка сырья к производству. Приготовление теста. Формирование макаронных изделий. Разделка сырых макаронных изделий. Сушка. Охлаждение, упаковка и хранение макаронных изделий.

Технологии переработки картофеля, свежих овощей и плодов. Сушка, замораживание, посол, квашение.  Изготовление плодоовощных консервов.

Производство крахмала и крахмалопродуктов. Схемы производства картофельного и кукурузного крахмала. Производство крахмальной патоки.

Технологическая схема производства сахарного песка из свеклы. Получение сахара-рафинада.

Производство шоколада: сырье и основные стадии. Технологическая схема производства конфет. Производство карамели. Мучные кондитерские изделия: печенье, галеты, крекеры. Основы их производства.

Технологии алкогольных напитков. Производство этилового спирта. Подготовка сырья к переработке. Разваривание сырья. Осахаривание. Сбраживание осахаренной массы. Извлечение спирта из бражки и его очистка. Комплексная переработка сырья в спиртовой промышленности.

Особенности приготовления водки, ликеро-водочных напитков. Характеристика сырья и полуфабрикатов. Получение водок. Изготовление ликероводочных изделий.

Технологические схемы приготовления натуральных и специальных вин. Технология виноградных вин. Характеристика сырья. Получение тихих вин. Обработка и выдержка вин. Получение игристых вин. Получение коньяков. 

Технология пива. Сырье и стадии производства. Подработка и дробление солода. Получение пивного сусла. Сбраживание пивного сусла. Осветление и розлив пива.

Производство слабоалкогольных и безалкогольных напитков. Характеристика сырья. Получение кваса. Добыча и розлив минеральных вод. Приготовление безалкогольных напитков.

Извлечение растительных масел из масличного сырья методами прессования и экстракции. Методы рафинации растительных масел. Получение гидрогенизированных и переэтерифицированных жиров.

Производство маргарина периодическим и непрерывным способом.

Изготовление кисломолочных продуктов.

Технологические схемы производства сливочного масла.

Основные технологии выработки сыров.

Технологии производства колбасных изделий, мясных консервов и копченостей.

Технология копчения рыбы, изготовление рыбных консервов.

Тема 4. Прогрессивные технологии в пищевой промышленности
Понятие прогрессивной технологии (малоотходной, безотходной, ресурсосберегающей, экологически безопасной, экологически чистой). Основы безотходной технологии. Основные направления реализации безотходной технологии. Социальное значение развития и совершенствования технологии.

Основы роботизации промышленного производства. Области использования робототехники в производстве, ее роль в обеспечении комплексной автоматизации производства.

Общие сведения об автоматизированных системах управления технологических процессов (АСУ ТП), их роль в обеспечении комплексной автоматизации и компьютеризации производства.

Электронно-лучевая, лазерная технология, порошковая металлургия, создание новых композитных, керамических материалов.

Современная биотехнология, ее сущность, области использования.

Мембранная технология,  виды и области применения.

Примерная тематика лабораторных занятий

1. Анализ технологического процесса с помощью расчета материального и энергетического баланса.

2. Основные виды оборудования для гидромеханических процессов.

3. Изучение аппаратурного оформления механических процессов.

4. Ознакомление с основами  теплопередачи.

5. Основные аппараты для замораживания продукции.

6. Изучение сушильных аппаратов.

Примерная тематика практических занятий

1. Ознакомление с технологической схемой и ее отдельными стадиями производства пшеничного и ржаного хлеба.
2. Изучение основных стадий технологической схемы производства сахара-песка и сахара-рафинада.
3. Ознакомление с технологией изготовления карамели.

4. Знакомство с технологической схемой, основными процессами и оборудованием производства картофельного крахмала.

5. Изучение технологии производства плодоовощных консервов.

6. Изучение технологии изготовления пива, основных процессов и аппаратов производства.

7. Ознакомление с основными  методами извлечения и рафинации растительного масла, с рассмотрением наиболее важных стадий производства.

8. Знакомство с технологическими схемами производства плодоовощных консервов, применяемым оборудованием и основными процессами производства.

9. Изучение технологии производства виноградных вин.

10. Ознакомление с основными схемами  производства сливочного масла.
11. Изучение основ технологий получения сычужных сыров.

12. Знакомство с технологией производства рыбных консервов.

13. Итоговое занятие.
Список рекомендуемой литературы
Законодательные и нормативные акты
1. Закон РБ «О технологическом нормировании и стандартизации».

2. Закон РБ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».

3. Закон РБ «О качестве и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов для жизни и здоровья человека».
Основная

1. Технология пищевых производств / Л.П. Ковальская, И.С. Шуб и др./ Под ред. Л.П. Ковальской.  М.: Колос, 1997.

2. Процессы и аппараты пищевых производств: Учеб. для вузов: в 2 кн. /Остриков А.Н., Красовицкий Ю.В., Щевцов А.А. и др., Под ред. А.Н. Острикова. Кн.1. СПб.:  ГИОРД.2007. 704 с.

3. Процессы и аппараты пищевых производств: Учеб. для вузов: в 2 кн. /Остриков А.Н., Красовицкий Ю.В., Щевцов А.А. и др., Под ред. А.Н. Острикова. Кн.2. СПб.:  ГИОРД.2007.  608 с.

Дополнительная

1. Липатов Н.Н. Процессы и аппараты пищевых производств.  М.: Экономика, 1987.

2. Чистик О.В. Экология.  Мн.: Новое знание, 2000.

3. Самойлов М.В., Мочальник И.А. Прогрессивные технологии промышленного производства: Учебное пособие.  Мн.: БГИНХ, 1991.

4. Самойлов М.В. и др. Технологические методы решения экологических проблем / М.В. Самойлов, В.В. Панявчик, Н.В. Кохно.  Мн.: БГЭУ, 1996.

5. Кохно Н.П. Взаимосвязь и взаимообусловленность технологии и экономики // Финансы, учет и аудит. 1994.


