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[ель изунения дисциплиньт <1ехнологические основь1: 1ехно-
логия пищевь!х концентратов' консервирования плодов, овощей, мя-
са и рьлбьт.) _ дать студентам комплекс знаний в области теории, ме-
тодов и средств консервирования скоропортящихся пищевь!х продук-

тов, необходимь]х для эффективной инженерной деятельности по
специ€[пьности.

}}4зунение дисциплиньт базируется на матери;1ле шред11]ест_

вугощих дисциплин химического и физинеского профиля' к которь1м

относятся: теоретические основь1 консервирования' техническа'( мик-

робиология; неорганическая' физинеская' коллоидная, биологинеская
химия; процессь! и аппарать] пищевь1х производств.

Фсновньтми задачами дисциплинь1 явля1отся:
- и3учение состава и свойств пищевого сь1рья' полуфабрикатов

и готовой продукции;
- изучение изменений, происходящих в продуктах при их тех-

нологической обработке, и способов регулирования этих изменений в

желаемом направлении;
- и3учение технологии производства осг|овнь|х видов консер_

вов' сущности отдельнь|х операций технологических процессов' пу-
тей их интенсифик ации' взаимосвязи технологии' технологического
оборудования и систем управления;

- изучение перспектив развития технологии консервирования
на основе исполь3ования дости)кений фундамента.'1ьнь]х и приклад-
нь]х наук.

Б результате изучения дисциплинь1 студент дол)кен знать:
- биохимические' микробиологические и теплофизические ос-

новь{ и принципь1 консервирования пищевь{х продуктов;
- требования, предъявляемь1е к сь{рь}о и готовой продукции;
- принципи2ш1ьнь1е схемь]. технологических процессов' техно-

логические режимь1 отдельнь1х операций;
- пути интенсификации и повь|11]ения эффективности консерв-

ного г1роизводства'
€тулент дол)кен уметь разрабатьтвать рацион,шьнь1е техноло_

гические условия производства консервной продукции' прои3водить
необходимьте технологические расчеть]' вьтбирать наиболее эффек-

тивное технологическое оборудование.



- |1о данному курсу студенть1 вьтполня|от две ко!|трольнь]е ра_боть:' которь|е вкл}очают написание реферата на предло)кеннь{е темь!
и ре.|]ение задач - технологические расчеть] по консервировани}о пи-
щевь1х продуктов.

Бо время сессии студенть] вь{полня}от лабораторньте работьт. .

йзунение дисциплинь] заканчйвается сдачей зачета по теоре-
тическому материалу' контрольнь]м работам, лабораторному практи-
куму и экзаменом в объеме всего щ/рса.

]{ля лунтпего усвоения матери€ш|а в ходе его
мендуется составлять конспект.

РАБочАя пРогРАммА дисциплинь[
1ема 1. Фсновньде процессь! баночного консервирования

овощей, плодов' мяса, рьпбь:

1.1. Ассортимент' классификация и оценка качества консервов

Ассортимент.и классификация баночньтх консервов по виду
сь]рья' составу продуктов в банке, характеру предварительной обра-
ботки, уровн|о стерили3у}ощего эффекта' назначени!о' способу под-
готовки перед употреблением допустимому сроку хранения. Фтличи-
тельнь]е особенности различнь1х групп овощнь1х' мяснь|х' рьтбньтхконсервов: натур2!.льнь]х' закусочньтх, обеденньтх консервированнь1х
блтод' для детского т\итания' томатнь{х' соков и др.

1ребования к готовой консервированной продукции и оценка
качествА консервов по составу' свойствам продукта' микробиологи-
ческим показателям' состояни}о тарь].

1.2. (онсервная тара и требования к ней

[1реимушества и недостатки металлический, стек:тяг;пгстй, г:о-
лимерной тарьт. €пецифи'теские особенгтости изго.г.ов..]1с|_||!я || !!с|!().]||,-
зования тарь1 из разли!{нь|х материалов.

йета:т:ти'дес|(а'| 1'ара, сборттьге !! !(с,!ь!!!,[с баг:п<и:. !!|.тг:мс:лс::;:';с
)кес'ги |'()р'!(|с|1) !-1').]|с!('|'р()']!!1'|'!,!(!сс!(()!1) ']!у)!(с!![|'!. А.:::<;ртгг:ггпс:!1|'| '|,1!|);!.
! [к'::<1-.):,т';'ппя ,/(.]|'! !!|)(',7(()'|'!||):!!!(с!|!1я !(()|)|)()'!!!!! :: :; *;т:пмгс>':1с[!с:;;:;я (. ('()'7|(.|]

жимь]м. [ерметизация 11]вов Фборулование для изготовления мет€ш1-
линеской тарьт.

€теклянная тара, маркировка' способь; укупоривания, их дос-
тоинства и недостатки. 3акаточнь{е полуавтоматические и автомати-
ческие ма1]1инь].

йатериа-гпьт' применяемь]е для изготовления полимерной тарьт:
полиэтиленовая, полипропиленовая' целлофановая, сарановь1е плен_
ки' - и их свойства. 1ара из полистирола и поливинилхлорида, ком-
бинированнь1х материш1ов. ?ермоусадочнь]е и газоселективнопрони-
цаемь]е пленки.

1.3. Фсновнь!е процессь| баночного консервирован!{я

[1одготовка метш]лической и стеклянной тарь| к фасованиго.
\:[ойка тарь]' применяемь!е матери.ш1ь1 и оборулованйе.

!оставка' приемка' хранение сь|рья. !оставка овощей, [1лодов,
ягод, мяса, рь-гбьт. Р1спользуемая тара1 режимь1, убьтль массь1 при
транспортировании сь!рья. Бходной контроль сь{рья' вспомогатель_
нь1х материалов' Фпределение массь1 и оценка качества овощей, пло-
дов, мяса, рьтбьт. )(ранение сь1рья до переработки: режимь1' продол-
)кительность, убьтль массь1' изменения при хранении.

1'1нспекция и ка-г:ибровка. 1-{ели, место в технологической схе-
ме' применяемое оборудование.

€ортировка и мойка. Фсобенности организации и применяе-
мое оборулование для сортировки растительного сь]рья, мяса, рьт6ь;.
йойка сь]рья' ре)кимь]' расход водь!' применяемое 

'б'рул'''' 
ие для

р€шличного сь]рья.
Ф'тистка растительнь|х продуктов: механическая' химическая'

паротермическая, огневая. Режимь:, отходь{ г{ри очистке. {,арктери-
стика применяемого оборулован ия. ! да;тенце плодоножек, семеннь!х
камер' косточек.

(нятие че1шуи с рьтбьт. \4агпинь: барабанного и транспортерно-
го типов. Фсобел*ггости их ислользования, производительность. Раз_
делл<а р:,:бь: |!а од|!о- и многоопера1(ионнь!х машинах.

!71а.,:сппис !'|сра с '|'у[!!ск п"|'!|[1ь! !||1 дис|(овь1х автоматах. Фтделе-
!!!'!с |'().]|()!]!,|, !!()!', }!'}!!']!с|!с|!!.!с !]|!у'|'рсп:п;с':с':'с:'.|. ()':'/1с';:сглие м'!с;1 0т !(ос-
:'с]| п :;: ! !{)'|'к;т11 ;,'-*"х|!! ! !!'!|| |)()!!;!! | ! | !,| х')! !! ! !|!ях.

изучения реко-



Р1змельчение сь1рья' цели и методь1. Размер частиц в зависимо-
сти от дальнейгшего использования. йатпинь| для измельчения расти-
тельного сь]рья: рез:шьнь1е, лробилки, протирочнь!е. !!4х устройство и
характеристики.

14змельчение мяса и применяемое оборулование: волчки' кут-
тера' коллоиднь]е мельниць|, эмульситаторьт. 14х устройство, основ-
нь|е характеристики' ре)кимь{ обработки.

|!ереметпивание сь1рья. !ели, применяемое оборудование.

1 .4. [{редвар ит ельная тепловая обработка сь!рья

1ехнологические цели предварительной тепловой обработки
сь{рья.

[зменения белков, жиров' углеводов' витаминов при тепловой
обработке в зависимости от состава продукта и ре)кимов обработки.

1'{ели и режимь] блангширования в зависимости от вида сь!рья и
его дальнейш]его использования. Блантширователи ленточнь1е' ков1по-
вьте, барабаннь1е, 1|]нековьте. йх устройство, достоинства' недостатки'
основнь1е характеристики.

1]ели и ре}кимь{ об:каривания. Р1зменения в сь]рье при обжари-
ва|1ии.

9жарка истинная и видимая. Азменения в масле при об:кари-
вании. (оэффициент сменяемости. !стройство обэкарочнь1х печей и
их основнь!е характеристики.

Барка и уварива|1ие. 1_{ели' ре)кимь!' способьт осуществления.
Барка и уваривание при атмосферном давлении и под вакуумом.

(опчение и обжарка. €остав коптильного дь!ма и взаимодей-
ствие компонентов дь1ма с продуктом. 14зменения в продуктах при
копчений.

3лектрокопчение. Режимь: горячего и холодного ко!1чения.
(оптильньте препарать1' их получение и исп0льзование. !ьтмогенера_
торь!.

1.5. |1орционирование' закатка' маркировка'
и сортировка банок

|!орядок заполнения и укладки составля[ощих компонентов в

[ребования к массе нетто и соотно1пени}о составнь1х частей.
|{оршионирование и фасование вручну}о и механизированно. Автома-
тическое дозирование компонентов. (онтрольное взве1ливание' за-
катка' маркировка банок.
, |[роверка герметичности.

1.6. 1ерминеская обработка' упаковка и хранение банок

Боздействие вь!соких температур на микрооргани3мь! при сте-
рилизации консервов. 11онятие о''промьттпленной с'герильности''.
€терилизаторь| периодического и непрерь!вного действия, их досто-
инства и недостатки.

[!астеризация консервов. Ре:кимьт и продолжительность. ?ин-
дализация. !(ачество пастеризованнь1х консервов.

€ортировка и отбраковка банок. Бидьт производственного бра-
ка; активнь1й подтек, пассивньлй подтек' ''пти9ки''' вакл/мная лефор_
мация. Р1спользование отбракованнь!х консервов.

9паковка банок и маркировка тарь{. Режимьт хранения консер-
вов и допустимая продол)кительность. Азменения в консервах при
хранении.

Брак консервов при хранении: микробиологинеский, химиче-
ский, физииеский бомба:к, коррозия тарьт. 14спользование бракован-
ной продукшии.

1ема 2. [ехнология консервирования овотцей, плодов' ягод

2.1 . Ёатуральнь]е овощнь]е консервь]

Фтличительньте особенности' ассортимент и назначение кон-
сервов этой группь:, |1ищевая ценность консервов из бобовьтх куль-
тур' кукурузь{ и других видов сь1рья. {арактеристика основнь1х сор-
тов сь{рья' степень зрелости. Фбоснование технологического процес-
са и условий, обеспечива1ощих сохранение ценнь]х природнь!х
свойств сь1рья.

Физико-химические' биологические' гистологические и дРугие
изменения' происходящие в сь]рье при переработке. |1рининьт этих
изменений.

|}.

банки.



]!1еханизация и автоматизация производственнь|х операций.
Работа механизированнь]х линий консервирования. йеханизация
процессов мойки, сортировки' чистки, резки' блантпирования, фасов-ки при переработке овощного сь!рья.

Бидьт брака' ихпричинь:. йерьл борьбьт со скисанием бобовьтх
и кукуру3нь1х консервов, г{отемнением цветной капусть]' свекль:, бо-
бовьтх овощей, изменением консистенции томатов.

1,1спользование отходов производства.

2.2. Фвощньте закусочнь1е консервь1

Фтличительнь;е особенности, назначение. ассортимен т и пи-
щевая ценность. Фсновнь;е сортовь1е особенности сь1рья.

!,арактеристика технологических схем производства консер-
вов. йзменения' происходящие в сь1рье в процессе переработки, и их
влияние на качество продукции. Физико-химические' гистологиче-
ские и другие изменения овощей в процессе об:каривания, блангширо-
вания. Факторьт, влиягощие на вьтбор режимов ,",,',,,* процессов.
1емпература и продолжительность об>каривания. Фхлажд""'- 

','-щей после тепловой обработки и его влияние на качество продукции.
|{ути совергпенствования технологии и техники обтсаривания.. йеханизация производственнь!х г1роцессов' автоматизация
р€вличнь{х производственнь]х.операций.

|ефекты, наблтодающиеся в готовой продукции: горький при-
вкус соланина в консервах и3 баклажанов' повь{!пенньтй переход тя-
жель]х металлов (олова) из тарь] в продукт. {имически" й ф".'.'-химические причинь1 этих явлений и борьба с ними.

2.3. 1{онсервированнь1е 1'''''','.'.','
{арактеристика схем получения протертой томатной массь1.

{имические и физико_химические изменения, происходящие при по-
догреве и протирании томатов' их зависимость от применяемой аппа-
ратурь| и условии обработки. Блияние этих изменений на величину
потерь и отходов' а так)ке на интенсивность удаления влаги из г1ро-
тертой массь1.

\1[етодьт концентрирования томатнь!х продуктов : вь]паривание
под атмосфернь|м давлением и под вакуумом' периодическое и не-
прерьтв1{ое.

Блияние метода вь1паривания на интенсивность процесса и ка-
чество продукции 3ависимость изменений, происходящих в продук-
те' от методауваривания €равнительна'{ оценка работьт основнь1х ти-
пов вь{парнь:х станций. йерьт борьбьт с образованием нагара' вспени-
ванием' потемцением продукта. 3акономерности изменения пищевой
ценности томатнь{х консервов при хранении в зависимости от кон-
центрации сухих веществ.

€равнительная оценка методов консервирования томатопро_
дуктов. Фсобенности консервирования в крупной таре. Бакуумная
деформация крупнь1х жестянь1х банок и мерь1' предупрежда}ощие это
явление. Асептическое консервирование'гомата_пастьт в крупнь]х
сборниках и его эффективность.

€оусьт ассортимент' ре)кимь| варки. Факторьт, влия!ощие
цвет готового продукта. йероприятия, обеспечива!ощие вь1сокое
чество овощнь1х соусов.

2.4. (онсервированнь{е плодовь!е и ягоднь1е соки

{арактеристика и ассортимент соков. €окоотбор сь{рья с уче-том гармоничЁого сочетания необходимь;х пищевкусовь1х компонен-
тов.

1ехнологическая схема г{олучения соков с мякоть}о. Блияние
физиологинеских и физико-химических свойств плодовой ткаци на
сокоотдачу.

Физические и биохимические методьт обработки плодов' по-
вь11]]а|ощие вь1ход сока. |[олунение соков прессованием и диффузией.
Фсветление соков. Физические биохимические и физик'-*'йй'""^'.
методь1 осветления соков и их сравнительная оценка. |{рининьл по-
мутнения'прозрачнь]х соков и борьба с этим явлением.

Фильтрование сока. Работа фильтров периодического и непре_
рь]вного действия 1{упа;кирование и деаэрация соков. Блияние этих
операции на качество продукции. €равнительная оценка методов
консервирования соков.

Асептическое консервирование соков. Фсобенности техноло-
гии виноградного сока. йетодьт усиления химической и микробиоло-

на
ка-



гической стабильности виноградног0 сока. €оки с мякоть}о. |{ищевая
ценность и технология прои3водства. 1ребования к готовой продук-
ци|1.

|1олунение сгущеннь1х соков вь]париванием' вьтмора}(иванием'
прямь{м и обратньтм осмосом. Блияние метода концентрирования на
качество т]родукции. €охранение эфирнь:х масел сь1рья в сгущеннь]х
соках.

2.5. Фвощнь1е соки

1оматньтй сок' прогрев массь] и отжим сока. !,иминеские и фи_
зико-химические изменения сь!рья в процессе переработки и хране-
ния готовой продукции. Блияние этих изменений на качество томат-
ного сока. Работа механизированнь1х томатосоковь1х агрегатов. 14з-
влечение сока на экстракторе и на центрифуге. [омогенизация и ее
влияние на качество сока. Бьтсокотемпературная стерилизация то-
матного сока в потоке. !ефектьт и брак продукции: расслоение' ски-
сание' появление фенольного привкуса. |1рининьл этих явлений и
борьба с ними. 1{онцентрированньтй томатньтй сок' технология про-
изводства.

€оки из моркови' свекль]' капусть1 и других овощей. |1ищевая
ценность и технология производства.

2.6. 1{онсервь1 из ягод с сахаром

Ассортимент консервов. Фбоснование технологии производст-
ва )келе' повидла' д}кема' конфиттора' варенья.

!словия, обеспечивающие )келирование. Блияние строения и
количества пектина на >т{елирование. Роль €ахаров и активной ки-
слотности. 3акономерности процессов, цротека}ощих при варке варе-
нья. 1ехнология прои3водства желе' повидла' д)кема. 1ехнология
варки варенья. специфинеские видьл брака варенья. Фбоснование
процесса засахаривания и мерь1 борьбьт с ним.

2.7. |{вагшень1е' солень|е' мочень1е овощи и плодь1

Биохимическая сущность ква1пения' посола' мочения овощей и
плодов. йолочнокислое и спиртовое бро>кение. !ействие ''посторон-

ней'' микрофлорьт. €оздание условий, благоприятнь!х для р^звития
молочнокисльтх бактерий и неблагоприятнь|х для''посторонней''
микрофлорь1. условия проведения процесса в зависимости от вида
сь1рья.

1ехнология ква1пения белокочанной капусть:' соления огур-
цо!э, мочения плодов и ягод.

2.8. !тилизация отходов плодоовощного производства

Фбоснование целесообразности исполь3ования отходов плодо-
овощной промь11лленности. Фбразование отходов и их видь|. !тили-
зация отходов овощнь!х и закусочнь{х консервов' томата-пасть| и то-
матного сока. использование отходов яблок, косточковь]х плодов'
винограда и цитрусовь|х плодов. |[олунение пектина' красителей.

[ема 3. 1ехнология консервирования мяса и мясопродуктов

3.1. йясньте консервь1

1{лассификация мяснь1х консервов в зависимости от метода
подготовки и в\4да исг{ользуемого сь|рья: натур€шьнь1е консервьт;

консервь! из вареного мяса' из соленого \1яса, из птиць]; субпродук-
товь1е и па1штетнь1е консервь1.

Р1ясная ту1пенка. €пецифинеские требования к сь1рь[о. 1ехно-
логическая схема производства. особенности стерилизации ту1пенки,

ступенчатая стерили3ация. {имические и физико-химические изме_

нения мяса при стерилизации. {{4зменения в продукте при хранении.
Ассортимент консервов из вареного мяса. Физико-химические

изменения мяса в процессе блангширования в воде и паром. Блияние
метода блантпирования на р'вло)кение коллагена, консистенци}о мяса
и концентрацито бульона.

(онсервь: из соленого мяса. технологическая схема производ_

ства. методь1 посола мяса. Физико-химические изменения мяса -лри
посоле. !!4зменения красящих веществ мяса и вл14яние селитрь1 на

цвет готовой продукции.
€убпродуктовь1е консервь;. !арактеристика химического со-

става сь!рья. Фсобенности технологического процесса производства.
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{имические и гистохимические изменения при блантпировании сь!-

рья. Фсобенности по']1учения 
^6улъон, 1 _"-:' 

жепирование'

1(онсервьт "' ,"'"'' 
Фсобенности химического состава кури_

ного мяса. 1ехнологические схемь| консервирования цельнь1х кур'

куриного филе и р^'у'_с'',"ф','"1_11]р"б',,,'" 
к ясестяной таре'

связаннь1е " '"''""''"тями 
химического состава куриного мяса'

)(арактеристика и ассортимент па1птетов' {имический состав и

требования * 
'"*'""''у " 

,"''*'гательному сь1рь!о (мясо' печень'

мозги) молоко' *'",Б1' т"*,''''",еские схемь| производства'

' з'2' \4ясорастительнь1е'консервь1

Ассортимент используемого растительного сь1рья' )(имиче-

ский состав , ''*""']';;;;'"'" 
сухих бобовьтх культур' макароннь1х

,'^",'}"'' 
в|4я иххранения. 1ехнологические схемь] подготовки рас_

тительного сь1рья' й'*""""'" при замачив а|1|1|4 и блантпировании'

1ехнологическая схема производства и состав консервов из

макароннь1х изделий с мяснь1м фарштем и мясом'

1ехнологическая схема производства и состав консервов и3

бараниньт с рисом'

3.3. \:1ясопродуктовь1е консервь1

Ассортимент мясопродуктовь|х консервов' Фаргшевьте мяснь|е

консервь1. х'р^к'"р'"".1 "ь;р""--_'^'-'",'*''ательнь1х 
материш1ов'

1ехнологич-'*," "*"*' 
и режимь1 пр!изводства. €остав консервов'

1{онсервьт ;;;;;;;;;; типа' {арактфистика ""'Р|1 
1ехноло-

гическая схема и режимы производства' |[осол окороков' состав и

приготовлен" р'"Ё'''' €остав и хранение ветчиннь1х консервов'

к'"".р,'р';;;;;;";;;'"*"' х'р'*'"ристика'"]!|]_' 1ехноло_

гическая схема и режимь1 пр'"'*'д"'!а' 6остав и хранение консер_

вов.

3"4. |{онсервь1 для детского и диетического питания

Фрганизашия и размещение производства консервов для дет-

ского и диетическо'' 1"^''"' Фтличительньте особенности консер-

вов для различнь1х возрастнь1х групп'

Фсновньте видь1 используемого сь1рья и материаль1' повь1!па1о-

щие биологическу1о .''''"'" {'"""р"',' Фсобьте требования к соста-

" "'+::::х#?ж; ::'#;' режиу:].про из водств а го могенизиро _

ваннь1х' птореобразн{'* " 
.ру"*'"*",","".ь]х консервов' (остав и

режимь1 хранения консервов'

3.5. !тилизация отходов мясоконсервного производства

9идьт отходов мясоконсервного производства' 1ехнологиче_

ские схемь' "''"";;;;;;;'й!'и 'ор'{"' 
кости' цехового брака'

1ехнологич"'*'" "]'*ь1 
и режимь1 производства костного жира' ко_

"тн'и 
муки' желатина' клея и др'

[ема 4' 1ехнология рьтбнь:х консервов

4'1 ' Ёатуральнь]е консервьт из рьтбьт и крабов

)(имический состав и пищева'1 ценность основнь1х видов рьтб и

других;}еж;#:н::в;}ы' ,"*ь1 производства натурш1ьнь1х

ко!{сервов " р"'б"'' ]у[еханизация и автомат"'ц'" производственнь1х

;;;;"ъ;"" !1'''чн'-механизированнь|е 
ли!1ии'

1(онсервь; ;;;й;' о!"ь";1'1у*и процессов автолиза' проте_

ка}ощих в мясе *р"о]" под действием ферм!нтов уреазь1' дезаминазь1'

тирозиназь1'
)(имические реакции' привоцящие к образовани}о''красного

тела" и *"р*''*р'йнного меланина' Физико_химические и химиче-

ские измене*'" й' крабов при варке. Фсобенности тарь1 для фасов-

ки мяса краб',' й'*'*'ния при хранении консервов: потемнение мя_

са, вь1падение кристш1лов струвита' скисание'

4'2' Рьтбньте консервь1 в томатном соусе

1ехнологические схемь1 и режимь1 производства' \4етодьт

обезвоживания рьтбьт Физико_хим-ий^'" "*"'",'"' 
происходящие

в рьтбе ,р" 'о'//р',''"' 
Блияние^панировки рьтбь: на эти измене-

ния. €остав " у",',"" хранения консервов'

1
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4.3. Рьтбньте консервь! в масле

Фсобенностиподготовкирьтбь:кконсервировани}опутемкоп.
чения' об:каривания, варку|, вядения' блангширования' Физико-хими_

ческие' химические и гистологические изменения, происходящие в

сь]рьеприэтихоперациях.{имическийсостависвойстваког{тильно-
го дь|ма.

(оптильньте тпкафьт и печи'

1ехнологические схемьт и оборудование, применяемь1е при

производстве консерво9 ''1{|проть: в масле'" ''[арлиньт в масле''. )(а_

рактеристика используемого сь1рья'
'1'ехнологияпроизводстваконсервоввмаслеизобжаренной

рьлбьл.
1ребования к готовой продукции' Ре;кимьт и сроки хранения'

4.4. Ё{естерилизуемь1е рь:бньте консервь{ (пресервьт)

и исгтользование отходов рьтбоконсервного производства

{имический состав' пищевая ценность пресервов' {арактери_

стика используемого сь]рья. 14зменения в консервах при со3ревании'

|1ризнаки дозревания. €роки и ре)кимь1 хранения г!ресервов'

1ехнологическая схема производства пресервов и применяе-

мое оборуАование. |1оточно-механи3ированнь|е линии'

[арактеристика отходов рьтбоконсервного производства' 1ех_

нологические схемь] и оборуАование' применяемь]е при переработке

отходов на кормову[о муку и техническии жир'

мвтодиЁ!вскив укАзАния
к вь1полнвни1о контРольнь!х РАБот

|{ослеизучениятеоретическогокурсастудентвь!полняетдве
контрольнь1е работьт. |1ервая контрольная работа вкл!очает в себя на-

писание реферата г1о двум предло)кеннь]м студенту темам и ре1пение

задачи.Бтораяконтрольнаяра6отавкл}очаетвсебянаписанг:ерефе-
рата по двум предло)кеннь|м студенту темам и ре1шение двух задач'

Бопросьг и задачу1 для контрольной работьт вьтбиратотся в соответст-

вии с гпифром студента.

[[ри вьтполнении контро!-[ьной работьт нужно полностьго при-

водить текст вопроса (задани) и давать яснь1е и исчерпь1ва}ощие отве-

ть1 на все вопрось! задат1'1я' Ёеобходимо избегать излитпней кратко-

сти и схематичности при и3ло)кении. Ёе следует приводить материш]'

которьтй не имеет прямого отно1пения к теме задания. Б контрольной

р'бо'., где это ,"'б*'д'''' приводятся рисунки'таблицьп, графики'

сх6мь;, дополня!ощие ответ. Бсе материа'|ь1' заимствованнь1е из лите_

ратурнь|х источников, дол)кнь1 иметь.ссь1лки на.источник (с указани-
ем номера источника г1о списку использованной литературь! и стра-

ницьт).
||риводимьте символь! и условнь{е обозначения должньт бьтть

расп-:ифровань] и указаньт (если величинь1 размерньте) единиць1 изме-

рения. Бсе раснетьт вьтполня!отся в системе €Р1'

1екст работь] дол)кен бьтть полнооть1о руког1иснь!м или весь

напечатан (размер гприфта 14-\6).
€траницьт контрольной работа дол)кнь] бьтть пронумеровань1 и

иметь г!оля.
|1ри вьтполнении контрольной работь; рекомендуется п0льзо-

ваться унебниками и унебньтми пособиями, приведеннь1ми в списке

лите ратур ь] н астоящих м етодическ их у казаний'

контРольнАя РАБотА ]\! 1

|{ервь:й вопрос контрольной работьл
(вьтбирается по последней шифре гшифра стуАента)

1. (лассификация и ассортимент баночньтх консервов'

2. 1ребования к готовой консервированной продукции'

3. 1(онсервная тара и требования к ней'

4. йеталлическая консервная тара'

5. €теклянная консервная тара.

6. |{одготовка консервной тарь; к фасованито'
7. .{оставка, приемка' хранение мяса, рьтбьт' растительного сь1_

рья для консервирования.
3. йнспекция, калибровка' сортировка сь1рья растительного и

животного г1роисхождения.
9. йойка сь1рья перед консервированием'

|
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0. Фчистка рьлбьт, птиць{' растительного сь1рья перед консерви-

рованием.

Бторой вопрос контрольной работь:
(вьтбирается по предпоследней цифре тпифра стулента)

1. Блияние тепловой обработки на белки пищевь{х продуктов.
2.Блияние тепловой обработки на жирь| пищевь]х продуктов.
3' Блияние тепловой обработки +{а углеводь1.
4.Блияние тепловой обработки на виташ|инь1.

5" Блангширование сь!рья перед консервированием.
6' Фбэкаривание сь1рья перед консервированием.
7. |{оршионирование и закатка банок.
8. 1ерм инеская обработка банок. €терилизац ия' тин дализация,

пастеризация.
9. €ортировка, охла)кдение и упаковь1вание консервов.
0. !,ранение и отгрузка консервов.

3адача контрольной работь: !\} 1

(вьтбирается по последней цифре тлифра)

1. |[роизведено 40 туб концентрированного томатного сока с
содержанием30 |, сухих веществ. €осчитать необходимое количест-
во )кестянь{х банок ]\гс 14 для фасовки концентрированного сока.

2. [!роизведеньт 25 туб томатной пастьт с содер)канием сухих
веществ 28 оА' (осчитать необходимое количество физинеских банок
]ч[ц 13 для фасовки пасть{.

3. |1роизведено 80 туб яблонного д)кема с содержанием сухих
веществ 64 оА. (,осчитать необходимое количество физинеских банок
1 -82-500 для фасовки д)кема.

4. €осчитать, сколько соли ну)кно заказать для прои3водства
30 туб томатного соуса содер)кащего 0,8 % }']а€1. ||ри производстве
используется несоленое томат-пгоре и томат-паста, содер)кацая 5 %,

соли. Ёа ка}(дь{е 100 кг соуса добавляется |2 кг томат-пасть].
5. |!ри фасовке на 100 кг маринованной продукции дол)кно

бьтть израсходовано 60 кг плодов и 40 кг за.'1ивки. €одер>кание ук-
сусной кислоть| в готовом продукте дол)1(но составлять 0,8%.

€осчитать концентраци1о уксусной кислоть; в заливке и коли-
чество 80 '% уксусной кислотьл для производства 15 туб маринада.

6. Рассчитать расход рьтбьт и ш/1асла растительного на изготов_
ление 30 тьтс. банок консервов 1\э 3, содер)кащих 10 %о об>каренной

рьтбь: и 30 %. масла. [{отери и отходь1 рьтбьт на подготовительнь1х
операциях составля}от: разделка - з6 о^, об:каривание * 20 оА, сорти-
ровка и укладка в банки - 6 %.|[отери масла - 4''/..

7. Расс.титать расход сь|рья и сахара на 1 тубу компота из а6-
рикосов при фасовке в банку 1-82-700. €огласно рецептуре в банку
дол)кно бь:ть заложено 500 г абрикосов (половинками) и220 г сиропа
с концентрацией сахара 55 %. |!отери абрикосов при подготовке к
консервировани[о (в процентах от массь], поступив1|]ей на операцито)
инспекция и сортировка - 8 %,, ка:ти6ровка - 6 7', отходьт и потери
при уда]]ении косточки - 1'4 оА, потери сиропа - 2 оА.

€осчитать содержание сухих веществ в готовом продукте
(компоте), если содер)кание влаги в све)ких а6рикосах84%,.

8. Б результате совер1пенствования технологии производства
уд;ш1ось умень111ить суммарнь!е потери и отходь1 при подготовке рь]-
бьт к закладке в банку с 20 оА до 16 %'. {о совергпенствования техно-
логии за смену вь{пускш1и 20 тьтс. банок консервов 1\э 3.

€оснитать, сколько банок консервов (в тубах) можно вь|пус_
тить из сэкономленного сь!рья за сутки (3 сменьл)' если лостуг]ление
сь1рья останется г{ре)кним. €колько отходов (в кг) булет образовьт-
ваться за сутки после совер1пенствования технологии.

9. Фпределить расход рь;бьт-сьтрша на 30 туб консервов "€кум-
брия атлантическая натуральная''. Ёормь: отходов и потерь (в про_
центах к массе рь:бьт, поступив1шей на даннуто операци|о) следуто-
щие: мойка - 0,5 уо, р€шделка и зачистка ту1пек - 45 уо, порционирова-
ние и мойка кусков - 2,5 у,, фасовка - 2 %. Ёорму закладки рьлбьт в
банку принять 0,96.

€осчитать массу отходов (в кг) и потери (в кг). €колько банок
.]\! 3 необходимо заказать для фасовки ?

0. €огласно рецептуре на производство 1 т бьтстрозамор0)кен-
ного продукта ''Борш-{ из све;кей капусть] с мясом'' должно бьтть за-
ло)кено 400 кг борщевой заг{равки, в состав которой входит 45 оА под-
готовленной свекль|.

Расснитать, сколько потребуется заказать све>кей свекль{ для
изготовления 30 т готового заморо)кенного продукта' если при подго-



1. 1ехнология мяснь|х
консервировани!о.

товке свекль] отходь1 и потери составля}от (в процентах от массь1'

постуг1ив1пей на операцию): мойка - з у,, инспекция - 2 оА, очистка -

23 оА, 
резка - | .А, блантпирование - 5 о%' замора>кивание - 2 %,, сме-

1пиваниеифасовка-з%.

контРольнАя РАБотА ]\ъ 2

11ервьпй во||рос контрольной работь;
(вьтбирается по поспедней цифре тшифра студента)

консервов. |{одготовка мясного сь1рья к

2. ||одготовка вспомогательнь1х
ку.

материалов к закладке в бан-

3. Ассортимент и технология натуральнь1х мяснь!х консервов'

4. Ассортимент и технология субпродуктовь!х консервов'

5. ?ехнология консервов из мяса птиць!.

6. ]ехнология мясорастительнь1х консервов.
7. ]ехнология мяснь1х консервов для детского и диетического

питания.
8. Р1спользо вание отходов мясоконсервного производства'

9. Ассортимент и технология натура-'1ьнь{х рьтбнь;х консервов'

0.1ехнология рьтбньтх консервов в томатном соусе.

Бторой вопрос контрольной работьп
(вьтбирается г{о предпоследней цифре гшифра стулента)

1. 1ехнология рьтбнь;х консервов в масле.

2. ]ехнология рьтбнь;х пресервов.

3. ]ехнология овощнь!х натур€|льнь1х консервов. 1{онсервиро-

ванньтй зе.пеньтй горо1пек.
4. 1ехнология овощнь1х натура.]1ьнь1х консервов. 1{онсервиро-

ваннь|е морковь' свекла' огурць1.

5, 1ехнология овощнь1х
ванная овощная икра.

6. 1ехнология овощнь1х
ваннь;й фарш.тированньтй перец.

7. Ассортимент и технология концецтрированнь1х
дуктов.

8. 1ехнология производства соков. Бидьт соков и
их извлечения.

9. Фбработка сь]рья в целях увеличения сокоотдачи.
' 0. €пособьт осветления соков.

3адача.}& 1 контрольной работьп
(вьтбирается по последней цифре тшифра)

1. €осчитать расход абрикосов на изготовление 25 туб дясема
с содер)канием 67 |о сухих веществ.

|ля варки 2 т д>кема израсходовано 1900 кг сахарного сиропа
концентрацией 45 о%. (одержание сухих веществ в абрикосах 22 %.

Фтходьт и потери абрикосов при г1одготовке к варке составлягот 18 '%.
€колько консервнь1х банок }\э 3 потребуется для фасовки 25

туб д;кема.

томатопро_

технология

5 туб джема

закусочнь]х консервов. |{онсервиро-

закусочнь1х консервов. 1{онсервиро-

2. €осчитать расход абрикосов на
с содер)канием 64 оА сухих веществ.

.(ля варки 2,5 т д;кема израсходовано 2200 кг сахарного сиропа
концентрацией 52 '%. €одержание сухих веществ в абрикосах 21 %.

Фтходьт и потери абрикосов при подготовке к варке составлятот 16 о%.

(колько консервнь1х банок 1-82_500 потребуется для фасовки
20 ту6 д)кема.

3. Р1з 380 кг подготовленнь1х к варке гру11] с содер)канием 14оА
сухих веществ и 900 кг сахарного сирог{а концентрацией 55 оА сва-

рено раренье, содер)кащее 68 %о сухих веществ.
€осчитать необходимое количество груш! и сахара для произ-

водства 20 ту6 варенья' а также количество банок 1 _в2-600, которь|е
необходимо заказать для его фасовки.

4. !ля изготовления яблочного варенья, содер)кащего 61 оА

сухих веществ' согласно рецеп'гуре загру)кено 420 кг подготовленнь1х
яблок с содержанием 18 оА сухих веществ и 1080 кг 55 % сахарного
сиропа. |[отери и отходь] яблок при подготовке к варке составлятот 12

%. |1отери сахара г1ри подготовке сиропа2 %о.

(осчитать количество банок 1-82-500, которь1е необходимьт

для его фасовки, а так)ке количества яблок у1 сахара' которь1е ну}кно
заказать на складе для производства 15 туб варенья.
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5. Аля варки2 т д)кема с содер)канием сухих веществ 10 оА из-

расходовано 16б0 кг сахарного сиропа концентрацией 45 оА. (.одер-

)кание сухих веществ в абрикосах 17 ?|,. Фтходь] и потери абрикосов

при подготовке к варке составлятот 18 ,/о'

€колько консервнь{х банок )х[э 3 потребуется для фасовки д:ке-

ма, сваренного из 20 т абрикосов?
6-. [ля варки |,2 т повидла с содер)канием сухих веществ 69 о%

израсходовано 960 кг сахарного сиропа концентрацией 42 оА. (одер-

жание сухих веществ в сливе 19 %. Фтходь{ и потери сливь{ при ин-

спекции и сортировке составлягот 22 о/ь при калибровке - 8 ой 
'

€колько консервнь1х банок -}:{'э 36 потре6уется для фасовки по-

ви.(,|!?; сваренного из 6 т сливьт?
7. Аз 260 кг подготовленной сливь1 с содер}1{анием сухих ве-

ществ 14 оА и 800 кг сахарного сиропа с концентрацией 45 о% сварено

повидла, содержащее 67 оА сухих веществ.

€колько консервнь1х банок 1-82-700 потребуется для фасовки
этого повидла?

€осчитать необходимое количество сливь] для изготов ления 20

туб повидла' если отходь1 и потери сливь] на подгот0вительнь1х опе-

рациях составля}от (в прошентах от массь1' поступив11]ей на опера-

циго): сортировка 10 %', онистка и мойка * 4 %. |!отери сахара при

приготовлении сиропа - 2 оА.

8. Аз |200 кг подготовленнь1х яблок с содер)канием 19 оА сухих
веществ и 2600 кг сахарного сиропа с содер}канием 56 %о сахара сва-

-рено варенье, соде,жацее 72 оА сухих веществ. Фтходьт и потери яб-

лок на подготовительнь!х операциях составляют (в процентах от мас-

сь|, поступивш:ей на операцито): инспекция и сортировка - |2 оА, ояи-

стка и измельчение - 16 'А,6лан'л;ирование - 2 %. |{отери сахара при

подготовке сттрола 4 оА.

€осчитать количество банок |-54-250, которь|е необходимьт

для его фасовки' а также количество яблок 14 сахара, которь1е ну}1{но

3ака3ать на складе для производства 5 туб варенья'

9. йз 480 кг подготовленнь1х к варке гру1ш с содер)канием |4 оА

сухих веществ и 1200 кг сахарного сиропа концентрацией 58 %. сва-

рено повидла' содержащее 70 ,А сухих веществ.

€осчитать необходимое количество гру1п и сахара для произ_

водства 30 туб повид-ца' если отходь| и потери гру1ш при подготовке к

варке составля[от (в прот{ентах от массь!, поступив11]ей на операциго):

инспекция и сортировка-9 оА, очистка и резка -8уо, мойка -2о^.
|{отери сахара при приготовлении сиропа 1 ,А.

(акое количество банок 1-82-600. которь1е необходимо зака-
зать для его фасовки?

0. €осчитать расход сливь; на изготовление 60 туб повидло с
содер)канием 68 %ь сухих веществ.

{ля варки 800 кг повидло израсходовано 600 кг сахарного си-

ропа концентрацией 56 %. €олер)кание сухих веществ в сливе 18 о%.

Фтходьт и потери сливь1 при инспекции |1 сортировке составлягот 16
оА,при катибровке -8%.

€колько консервнь1х банок -}х'1! 1 1 потребуется для фасовки по_

видло' сваренного из2т сливьт?

3адача !\!:2 контрольной работьп
(вьтбирается по предпоследней цифре гшифра)

1. Б об>карочну!о печь загру)кено 60 кг картофеля с содержа-
нием 22 %о сухих веществ. Бидимая у)карка составила з0 уо. в об>ка-

ренном картофеле содер)кание )кира составляет |6%о.

€осчитать количество испаривштейся из картофеля влаги (в
кг) и истиннуго ужарку (в %).

€колько }кира потребуется для изготовления 15 туб консервов
<1{артофель об:каренньтй консервированнь1й), если потери масла при
обжаривании составляют 4 оА?

2. Репчатьлй лук с вла}(ность}о !ц: 82 уо поступил на обжари-
вание в количестве 120 кг. [1осле об;каривания .1олучецо 72 кг о6жа-
ренного лука с содер)канием >кира 18 о%.

Фпределить истинну1о ужарку лука,(в оА и кг), а тЁк:ке расход
}кира и лука-сь1рца на изготовление 20 туб закусоннь!х консервов' со_

дер)1(ащих 20 %о о6>каренного лука' если при его подготовке к обхса_

риваниго потери и отходь| составлятот 25 0%.

3. Ёа обжаривание поступило 150 кг моркови с вла)кность+о 7
| 84 % ).[1осле об:каривания получено 80 кг,моркови с содер)канием
>кира 74 %о.

€осчитать содер}(ание влаги в об>каренной моркови (в %), ко-
личество испаривгшейся влаги (в кг)' истиннуго и видимую уэкарку (в
кг и %о).
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€колько моркови и )кира потребуется для изготовления 2 ту6
консервов кйорковь обжаренная))' если потери моркови при сорти-
ровке и мойке 8 %о, а при резке и отделении мелочи 12 оА. |отери
масла составлятот 5 о%?

4' Б об:карочну}о печь загру)кено 370 кг картофеля с содер)ка-
нием 19 %о сухих веществ. Бидимая у)карка составила з5 %. в об>ка-

ренном картофеле содержание жира составляет 72оА.
€осчитать количество испаривппейся из картофеля влаги (в

кг) и истиннуто ужарку (в %).
1{акое количество све)кего картофеля и )кира необходимо за-

казать для производства 5000 кг обжаренного картофеля, если потери
на подготовительнь1х операциях составля}от: инспекция и сортиров-
ка - 8 оА, очистка и мойка - 24 оА, а потери >кира - 4 оА.

5. Репчать:й лук с влажность}о ш : 78 0% поступил на обжари-
вание в количестве 160 кг. |{осле об:каривания получено 104 кг об-
жаренного лука с содержаниемжира 75 %о.

Фпределить расход лука_сь{рца' если при его подготовке к об-
жаривани!о потери и отходь{ составля}от 22%о. Фпределить количест-
во испарив1шейся из лука влаги (истиннуто ркарку) при об>каривании
('в 9о).

€колько жира потребуется для изготовления 30 тьтс. банок.}\ч 6
консервов' содержащих 18 оА об>каренного лука? |1отери жира при
обжаривании составля!от 8 %о.

6. €осчитать массу белковьтх веществ и )кира в об:каренной
рь:бе, содер:кащей 5 оА >кира. Бидимая у)карка 20 %о. (.ьтрая рьтба со-
дер)к€[ла белковьтх веществ |8'0 % и )кира * 2,0 у,. Ёа об>каривание
поступило 20 кг подготовленной рьтбьл.

€осчитать истинну[о ужарку (в кг и в|о),атак)ке необходимое
количество рьлбы-сьтрша и }кира для производства 65 кг обжаренной
рьтбьт, если потери её на подготовительнь1х операциях составля}от:
сортировка - 6 о^, 

разделка - з2 оА, порционирование - 3 %о. |\отери
жира-3 %,.

7. Ра обжаривание поступило 450 кг подготовленной моркови
с вла)к}{остьто 7': 86 ''/о. Бидимая ужарка составляет 35 о%. €одер:ка-
ние жира в обжаренной моркови 14 оА. (,осч|1тать истинну}о Ркарку
(в кг и оА).

€колько моркови и жира потребуется для изготовления 20 ту6
консервов' содер}(ащих 30 %о об>каренной моркови' если потери мор-
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кови на подготовительнь]х ог1ерациях составлягот (в процентах от
массь1' поступив||{ей на операцито): мойка и сортировка9 %о, очистка
- 24 уо, резка - 5 оА, отделении мелочи * 4 %. ||отери масла состав_
ля+от 3 %о?

8. Б об>карочну}о печь загрут(ено 280 кг картофеля с содержа-
нием 23 %, сухих веществ. Бидимая ужарка составила 26 %. в об>ка-
ренном картофеле содержание >кира 12 о%.

€осчитать количество испаривтпейся из картофеля влаги (в кг)
и истиннуго ужарку (в %).

€колько х<ира и картофеля потребуется для изготовления 15
туб консервов <1{артофель обхсаренньтй консервированньтй))' если г{о-
тери картофеля при сортировке 6 %о, а при очистке 22 %о, лотери жира
- 4%?

9. Ёа об:каривание поступило 220 кг подготовленной моркови
с вла)кностьто |!/: 82 %. [{осле об>каривания получено 120 кг об>ка-
ренной моркови с содержанием жира \1 %о.

€осчитать содержание влаги в.об:каренной моркови (в %,),
количество испарив:шейся влаги (в кг), истинну}о и видиму}о у)карку
(',А), а также, какое количество корнеплодов моркови потребуется для
изготовления 10000 банок 1-82-700 закусочнь{х консервов' содержа-
щих 25 %, о6>каренной моркови. |{отери моркови на подготовитель-
нь]х операциях составлятот (в г{роцентах от массь1' поступив:пей на
операцито): инспекция и сортировка - 7 %о, мойка и очистка - 1з оА,

резка - 4 %о.

0. €одер>кание )кира в об;каренной рьтбе 8 о%. Бидимая у)карка
25 оА. (.ьхрая рьтба содер:кала белковь1х веществ 18,0 /о тл >кира - 4,0оА.Аа обжаривание поступило 85 кг подготовленной рьтбьт.

€осчитать истинну}о Ркарку (в кг и |о) и массу }{ира в обжа-
ренной рьтбе.

€осчитать необходимое количество рьтбьл-сьтрца и )кира для
г1роизводства 240 кг об>каренной рь]бь1, если потери её на подготови-
тельнь1х операциях составлягот (в процентах от массь]' поступив:пей
на операцито): сортировка - 4 %о, разделка - 28 о%, порционирова-
ние-2 %. [{отери >кира-3оА.
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Банки мета"'1лические для
(сборньпе. цилиндрические. тип 1

пРиложвнив
?аблица 1

консервов
по [Ф€1 5981-82)

с)

Ф

Ф

\оо

!;Ё2
одон>9ц:

Ёару>кньте ра3мерь1'
мм

Ф

Ф

Ф
6о\о-

|э5аз
Ф̂з>ч

Ёару>кньте размерь1'
мм

диаметр вь|сота диаметр вь1сота

109 2з 195 6з 76
2 \75 10з 27 24 95 54 54
_) 250 103 41 25 155 54 84

4 260 76 70 3ч 70 54 42
5 240 87 52 з5 115 6з 41
6 270 87 57 з6 140 54 76
7 з25 76 84 з1 150 95 2'|

8 з55 103 54 з8 2\0 87 46
9 з70 76 95 з9 2\5 54 114
10 100 54 59 40 245 95 42
1| 475 10з 70 4\ 410 95 70
\2 580 103 82 42 445 95 76
13 895 10з \24 4з 445 76 \\4
\4 3030 157 .1 172_5 44 510 95 95

15 8880 21,8 250 45 170 95 \26
20 155 о5 6з 46 425 76 109
21 130 103 21 41 4770 157,1 261.5
22 140 77.4 з9'8 48 9590 228 25з
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!дельная
теплоем-

кость
с'

А,т/(кг'()

теплопро-
водности

).,

Бт/(м'()

1050 | з520

1030 1 3650

1еплофизинеские характеристики
некоторь1х пищевь1х продуктов

1а6лица2

темперацро-
проводности

а'1 08,
2,м/с

13,8

1) )

\1.1

15,8
18.0

\3.7

13.9

|з.4

14,9
\з '2

13.1

|з'1

|1ролукт

|овядина
1елятина
(винина

тш колбасьт

т
€азагт
-]1осось

йеланэк яичнь:й

€векла столовая

чать1и
[(абачки
1оматьт
9блоки
|оу:ши

€лива
8итцня
йалина
8ино
!(лубника
1омат-паста
|!овидло из яблок

о7
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