
1 емьп практическ!.{х занятий

11рактинеские аудиторнь!е за};'1ти'1 для отудентов очной

формьт обунения в объеме 11 ч. || заочной формьь4н.
|]редусматриватот изучение технологий, технического обеспечеяия и
способов реп]ения расчетно-практических 3адач холодильного
консервированного !|ищевь]х продуктов по следу}ощей тематике'

1. ?ехнология охлаждения пищевь]х продуктов. Расчет
продолжительности охлах(дения в завиоимости от технологических
!|араметров охлажда}ощей средь; и вьтбор раци0нального режима
охлаждения (на примере одного :,1з наименований пищевой
глро2дукции).

2. !оутпка пищевь!х продуктов при 0хлаждении. Расчет

усу|]|ки при охла}(дении в зависимости от параметров окружа*ощей
средь! (на ттримере одного из наименований мясной продукции).

3. '|ехнология замораживания пищевь!х пр0дуктов. Расчет
продол)кительности 3амор,0кивания в 3ависимости от
технологических параметров охла:кдатощей средь| *: вь;бор

рацион€шьнь1х условий 3амор'}кивания (на примере одного из
наименований пищевой продукции). |1ри вь1полнении расчетов
использовать программу 3Б\4.

4. 1ехнология производства замороженнь1х полуфабрикатов и

готовь!х бл*од. €оставление функциональной технологических схемь1

производства (на примере одного и3 наименований мясной
пролукции). Бьтбор способа, технологического режима и технических
средств 3амора)кивания.

содвР)кАнип и шоРядок вь1полн|,ну|я
контРольнь|х зАдАний

Фсновньге требования при вь!полнении контрольньпх заданий
[|осле изут'ения теоретической части курса студент вь|полняет

контрольнуто рабоц на заданну}о тему в форме реферата.
|[ри вь,тполнении контрольной работь: необходимо полностьто

привести текст заданияи дать яснь]е и исчерпь1ва1о1цие ответь1 на все
его ра3дель!" Ёео6ходимо избегать излитдней краткости и
схематичности при изло)кении. [{е следует приводить материап' не
името:ций прям0го 0тно1шен|!я к теме задан'1я. Б контрольной работе,
где это необходимо' приводятся таблицьт, графики та|1и охемь1
технологических процессов у1 оборудования, дополня}ощие
письменнь:й 0твет.

|{ри вь:пол!!ени|\ контрольной работьт следует пользоватьоя
унебниками |4 методическими пособт:ями, рекоменд0ваннь|ми в
настоящих методических указани'{х. €сь:лки на литературнь]е
источники следует приводить по порядку упоминания их в тексте'
указь!вая их номер в квадратнь1х скобках из приведенного в конце
работьл списка использованной литературьт.

?екст конщодьной работьт должен бьтть четким и не допуска1'ь
различнь1х смь1словь]х толкований.,{опуокается сокращение слов,

установленное правилами русской орфощафии или
соответству}с'щими стандартами. Бое физииеские величи}{ь!' их
наименования и обозначения размерности приводятся только в
системе €Р1по г0ст 8.417 - 81.

(онтрольная работа оформляется в тетради или на листах
формата А4 рукопис1{ь|м или печатг|ь]м способом. €траницьт дол)кнь1
бьтть пронумеровань| и ип{еть поля. 8 ко1{це работьт гтеобходимо
привести спиоок испо.гльзованной литературь|. 1итульньтй лист
оформ;тяется в соответствии с правилами' установленнь]ми в

университете для подобттого вида отчетного магери€ша.
}ема задания контрольной работь] студент0м заочной формьт

обутения вьтбираетоя по т1оследней щифре номера зачетной кни}кки,
студенту очной формьт _ вь1дается преподавателем на практическом
заняти!1"
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Б рамках с0деря{ания изунаемой дисцип.,]и1{ь} студент м0}]{ет

вьтбрать друцто тему реферата, предварите.]1ьн0 соглас0вав ее с
ведущим даннук] дисцип]|ину преподавателем кафедрь:"

содвР)кАниш контРольнь|х зАддцдд

?емьп для *''''''й''',й работьл )\!:1

0. '|ехнологицеское назначенис ],' физинеское содер;{(ание методов
хол0ди.11ьного к(}нсервирования пищевь}х продуктов.
1. ?ехнолс:гия р1 технические срёдства охла)!(дения и
мяса сепьскохозяйствелтнь|х живот}{ь!х.
2. ?ехг:ологр:я и технические средства охла}кде||ия \1

мяса !1тиць1.

-1. €поообьт сокраш{ения естестве1"1[!ь|х. потерь (усутлки) и.

повь11шения качества охла)кденного мяса'
4. '|ехнология и техн1{чеокие оредства охла)|(дения и хранения

рьтбьт и рьтбньтх !}родуктов.

з. }ех*толс_т:ия храпсния замороже}|ного мясного сь!рья. €пособь;
сс|кра1{{ег{ия усу|шк!1 за.моро)кен!!0го мяса при хранении.
[1римеътяемь{е техн}1ческие средства.
4" 1ехнодогия и технические средства замора)киъаъ|ия и хрансния
мяса птицы !{ птицепр0дукт0в'

|). , [ехнология и техн!{ческие средства замора)кивания и хранения
\-,/

рь!оь] и рь'онь1х продуктов.
6. 1ехнология и технические сре/{отва 3амора]киван|4я и хр111ения
яичнь]х продуктов.
7" 1'ехнология и технические средства замора}кивания и хранения
прс)дуктов растительно1-о происхо)кдения (на примере одного вида
пищевой продукции).
8. ?ехнология и техни!!еокие средства заморажива1{ия |7 хра}7он'1я
пощфабрикатов и г0товь!х блкэд (тта примере одн0го вида пищевой
продукции)"
9. ?ехнология и технические средства размора)кивания пищевь1х
}{родуктов.

'ш

,ш

хранения

хранения

{ )5. [пособт,т !| технические средства ох.т{а)кдения у!

продуктов раститедьного г1роиохо)кдения.
6. 1ехнология и технические средства ох'!а)кдения и
картофеля.
1. 1ехнология и технические средства охла)кдену1я и
корнеплодов.
8. 1ехнология и технические средства. термической обра6отки,
охла)кдения и хранения репчатог0 лука и чеснока.
9. {ранение раститель1{ь1х продуктов в модифицированной и

регулируемой газовойт среде. |[рименяемь;е техн!{ческие средства.

1емь: для ко!{троль!{ой ра6отьт &2

0. 1{лассификация способов замор0кива}1ия. Факторьт'
определя]01цие скорост!, и продолх(ительность замораживания
пищевь]х !1родуктов.
!. 1ехнология и способь: ит*те:+сификатди*т процесса
замораживания мясно1'о с},|рья (тугши, полутуш]и гт нетвертиттьт).

|1рименяемьте технические сродства.
2. 1ехноло:'ия и техничеокие средства за111ора)кивания мяса в

блоках и сортовых о'грубах.

хранения

хранент.'я

хране1{ия
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3
Ршком0, ндАции к сАмостоятвльной РАБотв

студшнтов

Фсвоение студент0м теоретинеской части курса
предуоматривает самостоятельное и3учение основнь1х его
положений, изл0)кеннь1х в рабоней программе' с использованием
рекомендуемь1х литературнь1х источников.

в процессе изучения содер)|{ания р;шделов программь|
студенту необходимо разобратьоя и п0нять практическу1о значимост,ь
искусотвенног0 холода' как средства для долгосрочног0 сохр2|нения
скоропортя1цегооя пищевого сь1рья' и пр0изв0димь!х с применением
холода продуктов ||р|та\1ия на предприятиях разлиннь:х отраслей
пищевой индустрии. Ёеобходимо обратить внимание на
технологические особенности и ре)кимь| процессов холодильной
обработки (о>сшат<дение, подмораживание и замор:)киванме),
от0пления и ра3морФкивания' холодильного хранения пищевого
сь|рья и продуктов пи1ания' применяемое для этих целей
холодильное технол0гическое оборудование.

!ля самостоятельной работьт в помощь студенту по ка}кдо}1у

рш}делу изунаемой дисциг{линь' приведен следутощий перечень
]{итературнь]х источников.

[ема 1. €овременное состоя|!ие и персшектпвь! ра3витпя технологии
холодильного ко|!сервирования скоропортящихся п|{щевь|х
продуктов

!итература [1' с.9-10; 2,с. 3-6].
| ема 2. ]]ехнологическ|{е 0сновь[ холодильного ко|!сервирова[|ия

пищевь[х продуктов
!итература|\,с.62-6 5,1 66 - |7 о,544-567 ;2,с1 $[124).
}ема 3. ?ехнология охлажд€ния и хране*|!{я пищевь[х продуктов
3. 1. (пособь! оклан(де|{ия ||ищевь!х продуктов
.[{итература |\, с. 66-67 ; 2, с. |\2-11'3].

3.2. 1ехнология охлан{де1111я п хране|{ия продуктов ц{ивотн0го
проиехоя(дения
3.2.1. 1ехнология охлая(дения и хранения мяса
сельскохозяйственньхх 

'кивотнь!х 
и мяснь|х шродуктов

.[1итература [1, с. 94_165,238-239;2, с. 14|-\68,210-2|2;3' о. ||2-|25;
7, с. 132-2|0}.
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3.2.2. |ехнология охлаж(де|{ия и хранения мяса птиць| и
||'|'и||епродук'гов

"|{итература |1, с. \20-\27,240-241;2, с. 163-164,2|1; 3, о. !|9-
!25;1.

3.2.3. 1ехпология охла}кдения и храцен!{я куриного яйца
-[итература [|, о' 146:|47,241-242;2, с' 165,21з-2141.

3.2.4. 1ехтлология охлая{дения |1 хранения молока *1

молочнь|х продуктов
}|итература |!, с' \ 47 -| 52' 242-244; 2, о' 1 68, 21 9 -2201.
3.2.5. 1ехнол0гия охла}[(дения и хранения рь:бьп и рьлбнь:х

продуктов
!итература [1, с. 128_143,240-250;2, с. 165-167,212;4, с. 1 85-

2|з' 55з-6|27.
3.3. 1ехнология охлажд ения ц хранения продуктов

растительного происх0)кдения
3.3.1. }ехнология охла}кдения проду[стов растительного

цроисхо)!{дения
)1итература |\ , о. 67 -93 2, с' |4|-|54' 202-209; 5, с. 247 -252].
3.3.2 ?ехнология хранения продуктов растительного

происхо){{дения

"|1итература ||, о. |66'237; 2, с' 192-209; 5, с.2|9-32$; 6, о.72-
2051.

1ема 4. [ехнология отецления пищевь|х продуктов
)1итература [ 1 ,с. 5 1 5_5 1 7; 2, с. 235-237 ;]
1ема 5. ?ехнологпя подп{ора)кшвания п хранен!{я пищевь1х

продуктов

"[{итература | \,с' 252-259;2, с' |22-|23;3, с. 125-127; 4, о.213-
1) \1

?ема 6. ?ехнология замора)кива|{ия и хра[|е!{ия пищевь|х
продуктов

.|1итература | \,о.252-259;2, о. 122-|23;3, о. 125-127; 4, с.2|3-
22з1.

б.1. €пособьп 3амора)!{пвания и хра|!еция 3амор0}!(еннь!х
п|{щевь|х продуктов

-|{итература | 1'о. 260-269 , с' 505-5 1 4; 2, с. 192_20|1.
6"2. [ехнология 3аморая(цвания продуктов ?!{ивотного

происхо2кдения



6"2.1. 1ехпология 3амора)кивания мяса с8льскох0з{йственньхх
}!{ивотць'х

"|[итература | 1 ,о. 289-299 , 417 -504; 2' с. |7 5-\8|; 3, с. 127'|40).
6.2.2. 0ехнология замора2кивания мяса птиць|
-|{итература | |,с' 299-3$0,477-504;2, с" 176-\'77).
6.23. [ехнологця пр0и3водства заморо?кеннь|х яичнь!х

продуктов
}{итература [ 1,с. 300-302, 471 -504; 2, с. 17 7 -|7 8}'
6.2.4. }ехнология 3амора}!(иванпя молока и молочнь!х

продуктов

"|{итература [ 1,с. 3 |5-3 1 6; 2, с. \7&].
6.2.5. ?ехнология зам0ра)к!|вания рьлбь: и рьпбпьтх продуктов
"|{итература [ 1,с. 303-3 1 4, 477 -504; 2, с. 1 7 8-|8| ; 4, с. 228-23 |,

259-з\6].
6.3. ]|ехнология замора}кивания ||родуктов раститольного

происх0я{деция
}{итература | \\,о.268-288,477-504;2, с' 168-175; 5, с.25\-254}.
6.4. [ехнология производства заморох{8ннь|х г0товь!х блпод :л

полуфабрикатов
|итература |1,о' 21 6-288, 3 1 5_504; 2, с. !! 8 1 _ 1 87 ; 3' с. 3 13 -327 ;

7, с' 2|\-3251.
6.5. 1'ехнология хра[{ения 3амороя{еннь|х пищевь[х продуктов

_[!итература [ !! ,с. 505-51 4;2, с. 192-234; 4, с' 280-297 7 , с. 211-310].
|ема 7. [ехнологпя ра3мора}1(ивап!{я пиш{евь|х продуктов
}!итература [ 1 ,с. 5 17-543;2, о. 235-263;3, с. 140-142' 4, с.3|6-

з36].

|{урсовое шроектирование

1. 0бшлие полои(е}!ия
1]сльто курсового шроектирова1{ия является 3акрепление

получе{{нь!х при изучении курса знаний и форпсирование у студента
практическ}1х навь|ков грамотног0 ре1пения производственнь]х задач
на основе применения с0временнь1х отечественнь1х и зарубех<ньтх

}]аукоет|{ких, инновационнь{х и социа,чьно-значимь1х технологий
холодильного консервирования пищевь|х продуктов. 8окная зада11а

курсового проектирован|{я соотоит в подготовке студента к
вь!полне!{и|о квалификацттонной работьт - дип]1ом1{0г0 проекта.

1ематтлка курсового проектирования мо)кет охвать|вать
тширокий спектр производственнь!х вопрооов' таких как создание
нового производства \4г{11 рек0нотрукци}о существу}ощих на
предприятии техно],ог}|ческих )1и|1.ий, цехов и 0тдельнь1х его

участк0в, использу!ощих в пр0изводственноп{ процессе обработку
пищевого сь|рья, и3готовле1{1.!е продуктов т1итания' у1 их хран@ни11 с

применением искусственного холода.
1]ри вь|полнении ]{урсового проекта отудент должен

опираться на совреме}{нь!е дости)кения науки и практики в области
технологии холодильного консервирования 11ищевь1х продуктов,
иопользовать экономические оправданнь1е' безотходньте и

м:шоотходнь]е тех1{ологии и оборулование' позволя}ощие

рациона1ьно вести переработку мясного сь1рья |1' про}1зводство
г]родуктов [7ита17|1я, максим€шьно }1сг!ользовать производственнь|е
отходь] производства':*1ли предусмотреть их утилиза11и1о, обеолеиить
вь1пуск 1]]ирокого асс0ртимента вь]оококачественной продукции как
традиционной, так и новь1х видов.

1{урсовой проект вь!полняетоя с привязкой к конкретному ипи
'|'}п1ов0му предприяти[о' прои3водственнь1й профиль т(оторого

соответотвует специальности 260504 <<1ехнология консервов и

!'{и1цеконцентратов)) 1( пислу таких предприятий пищевой индустрии
от[1осятся предприятия мяснои (мясокомбинатьт,
м ясоперерабатьтватощие заводь1 тт модул:т), птицеперерабатьлватощие
(п:тицефабрики и птицекомбинатьт), консервной, плодовоовощной,

рьгбной и молочной промьттшленности' предприятия системьт
:'ор''овли (холодильники, хладокомбинагьт, крупнь|е супермаркетьт),
!(()!{дитерокие и хлебопекарнь1е 3аводь|, фабрики моро}кеного.
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