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 Цели дисциплины «Общие принципы обработки пищевого сырья» – овладение основами важнейших пищевых технологий путем установления взаимосвязи между используемыми технологическими процессами с целью установления, реализации и контроля выполнения норм, правил и требований к пищевой продукции, технологическому процессу ее разработки, производства и потребления.

Задачи дисциплины:

- изучение химического состава пищевых продуктов; роли его компонентов в физиологии человека и технологии пищевых производств;

- приобретение знаний в области хранения сырья, полуфабрикатов и готовых изделий; способов консервирования продуктов; влияния различных факторов на хранение сырья;

- ознакомление с важнейшими пищевыми технологиями, используемыми для переработки растительного сырья; выработки основных продуктов питания.

Методические указания

к выполнению контрольной работы 

Контрольная работа включает два  вопроса: 

Вопрос 1. При выполнении задания необходимо знать: химический состав сырья, основные свойства и роль компонентов и их взаимодействие в процессе хранения и переработки в готовые продукты.

Вопрос 2. Охарактеризуйте используемое сырье и подготовку его к производству для данного продукта питания; Приведите основные этапы технологического процесса или режим отдельной технологической операции. Приведите ассортимент готовой продукции и требования ГОСТ к ее качеству.

ЗАДАНИЯ  К  КОНТРОЛЬНОЙ  РАБОТЕ

Номер варианта определяется последней одной или двумя цифрами логина (по желанию студента). Вариант-3 
Вариант 1
1. Пищевая, биологическая, физиологическая, энергетическая, органолептическая ценности продуктов питания.
2. Зерновые культуры: классификация, использование в пищевой промышленности.

Вариант 2
1. Зольные элементы пищевых продуктов: макро- и микроэлементы, их значение в физиологии человека и технологии пищевых производств.

2. Подготовка зерна к помолу, ее влияние на качество муки.

Вариант 3
1. Вода пищевых продуктов. Виды связи влаги с материалом. Роль влаги в физических, физико-химических, биохимических и микробиологических процессах. Влажность сырья и пищевых продуктов.

2. Технологические процессы производства сортовой пшеничной муки.

Вариант 4
1. Белки: классификация, химическая природа и свойства, применяемые в пищевых технологиях.
2. Безопарный и опарный способы приготовления теста при производстве хлеба.
Вариант 5
1. Моносахариды: классификация; физико-химические свойства, значение в питании и технологии пищевых производств.
2. Основные процессы, протекающие при замесе и брожении теста из пшеничной муки.
Вариант 6
1. Дисахариды: классификация: физико-химические свойства, роль в питании и технологии пищевых производств.

2. Особенности приготовления теста из ржаной муки в хлебопекарном производстве.
Вариант 7

1. Небелковые азотистые вещества, их роль в питании и технологии.
2. Процессы при разделке теста и выпечке хлебобулочных изделий.
Вариант 8
1. Липиды и липоиды: их химическая природа, состав и свойства, используемые в технологии пищевых производств.
2. Характеристика сырья и приготовление теста в макаронном производстве.
Вариант 9
1. Полисахариды: классификация; строение, свойства.
2. Формование, разделка и сушка макаронных изделий.
Вариант 10
1. Ферменты, классификация, роль в питании и технологии пищевых производств.

2. Технологические процессы получения диффузионного сока в свеклосахарном производстве.

Вариант 11
1. Витамины: классификация, химическая природа, значение в питании.

2. Процессы при очистке диффузионного сока, их влияние на качество продукции.

Вариант 12
1. Пищевые кислоты: их содержание в пищевых продуктах, роль в технологии пищевых производств.
2. Уваривание утфелей, получение кристаллического сахара.
Вариант 13
1. Гликозиды и дубильные вещества пищевых продуктов: их значение в питании и технологии пищевых производств.
2. Технологические процессы  производства растительного масла методом прессования.
Вариант 14
1. Красящие и ароматические вещества пищевых продуктов.

2. Производство картофельного крахмала, требования к его качеству.

Вариант 15
1. Классификация сырья для пищевой промышленности. Основы хранения сырья.
2. Производство кукурузного крахмала, оценка его качества.
Вариант 16
1. Микроорганизмы, используемые в пищевых технологиях.
2. Особенности переработки тростникового сахара-сырца.
Вариант 17
1. Строение и химический состав зерна пшеницы, значение компонентов зерна при производстве муки.
2. Технологические процессы получения растительного  масла методом экстрагирования.
Вариант 18

1. Сахара пищевых продуктов: их основные свойства, определяющие технологические процессы.
2. Основные технологические этапы производства пива.

Вариант 19

1. Жиры и жироподобные вещества пищевых продуктов: состав, свойства, проявляющиеся при хранении и переработке.

2. Технология производства столового виноградного вина.

Вариант 20

1. Полисахариды (крахмал, клетчатка, пектиновые вещества): строение, свойства, роль в пищевых технологиях.

2. Основные технологические этапы производства спирта из крахмалсодержащего сырья.
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