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передмова

Мета держіспиту за фахом - встановити рівень засвоєння студентами теоретичних основ технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів, вміння застосувати ці знання для вирішення завдань у практичній діяльності бакалавра.

Студент має володіти сукупністю видів діяльності, передбачених Кваліфікаційною характеристикою бакалавра спеціальності 7.091700 "Технологія хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів".

На держіспиті студенту пропонується виконати комплексне кваліфікаційне завдання. Виконання завдання зобов’язує виявити фундаментальні та прикладні знання: вміти дати теоретичне обгрунтування відповідей, рішень, практичних рекомендацій, технологічних параметрів, виявити уміння та навички працювати з нормативною документацією, виконувати розрахунки.

У базовій частині програми наведені теоретичні основи технології, що базуються на знанні основних положень, понять, які студент засвоював під час вивчення фундаментальних, загальноінженерних та економічних дисциплін.

У спеціальній частині програми викладається комплекс питань, пов’язаних безпосередньо з технологією хліба, кондитерських. макаронних виробів і харчоконцентратів, реалізацією цих технологій в умовах виробництва. Наведені також питання стандартизації, технохімічного контролю, організації та планування виробництва, методи досліджень. моделювання, які формують бакалавра.

У заключній частині програми наведені зразки комплексних кваліфікаційних завдань, література.

Програму складено на кафедрі технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів Національного університету харчових технологій (Укладачі чл.-кор. УААН, проф. Дробот В.І., проф. Дорохович А.М., проф. Ковбаса В.М., проф. Юрчак В.Г.).

1. базова частина

1.1. Вступ

Народногосподарське значення хлібопекарського, макаронного, кондитерського і харчоконцентратного виробництв. Завдання, що стоять перед галузями промисловості.

Асортимент виробів. шляхи його удосконалення.

Принципові схеми виробництва.

1.2. Хімічний склад харчових продуктів,

 їх харчова, біологічна, енергетична цінність

Основні речовини харчових продуктів, їх фізіологічне значення і властивості. Використання цих властивостей у харчовій технології.

Загальне уявлення про обмін речовин та енергії в організмі людини. Харчова, біологічна та енергетична цінність продуктів харчування. Концепція збалансованого харчування.

1.3. Сировина хлібопекарського, кондитерського, 

макаронного виробництва і харчоконцентратів

Технологічні властивості та призначення сировини. Показники якості. Санітарно-гігієнічні вимоги.

1.4. Теоретичні основи головних процесів технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів. 

Особливості, способи та обладнання для їх здійснення 

в різних галузях виробництва 

1.4.1. Механічні та гідромеханічні процеси

Змішування компонентів. Одержання однорідних мас. Емульсії, суспензії, їх фізико-хімічні та структурно-механічні властивості. 

Фільтрація, відстоювання. магнітне очищення.

1.4.2. Транспортування, дозування сировини, напівфабрикатів, готової продукції

Принципи транспортування рідких, в’язко-пластичних мас, порошкоподібних речовин.

Елементи та основні параметри аерозольних установок.

Дозування сипких, рідких і в’язких компонентів.

1.4.3. Колоїдні та фізико-хімічні процеси

Колоїдно-дисперсні та високомолекулярні системи, їх властивості. Форми зв’язку води з матеріалом.

Студнеутворення. Піноутворення. Суть процесів. Одержання студне- та піноподібних мас у кондитерській промисловості.

Кристалізація розчинів. Аморфний стан речовин. Вплив технологічних факторів на процес кристалізації в кондитерському виробництві. Роль антикристалізаторів.

Агрегатний стан жирів.

1.4.4. Біохімічні та мікробіологічні процеси

Гідролітичні та окисно-відновні процеси в різних галузях виробництва. Бродіння та дихання.

Дріжджі, молочнокислі бактерії.

Технологічні властивості розрихлювачів тіста.

1.4.5. Реологія. Деформаційні процеси

Реологічні властивості матеріалів: в’язкість, пружність, пластичність, міцність. Адгезія. Характеристика та особливості реологічних властивостей сировини і напівфабрикатів у хлібопекарній, макаронній, кондитерській та харчоконцентратній галузях виробництва.

1.4.6. Теплообмінні процеси

Загальна характеристика процесів нагрівання, уварювання, темперування, випікання, сушіння, охолодження та заморожування. Зміна температури, вологості, агрегатного стану та структурно-механічних властивостей продуктів. Теплотехнічні характеристики процесів.

Основи розрахунку теплотехнічних процесів. Загальні положення теплових розрахунків: вихідні дані для технологічних розрахунків під час темперування, випарювання, сушіння, випікання продуктів. Принципи розрахунків необхідної кількості теплоносія, палива.

1.5. Засоби автоматизації та автоматизовані системи управління 

технологічними процесами

Основні елементи автоматизації технологічних процесів. Автоматизація контролю виробництва.

1.6. Організація, планування і економіка виробництва хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів

Прибуток, джерела його утворення, рентабельність виробництва, продукції.

Методи визначення собівартості, прибутку, рентабельності.

Ціноутворення.

Принципи формування заробітної плати. Соціальний захист населення в умовах ринкової економіки.

2. спеціальна частина програми

2.1. Спеціальні процеси технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів

2.1.1. Одержання напівфабрикатів

Замішування тіста. Особливості замішування пшеничних і житніх напівфабрикатів для хліба, макаронного тіста, тіста для борошняних кондитерських виробів. Інтенсивне замішування тіста, його значення.

Особливості замішування тістових кондитерських мас: пружно-еластичної, крихкуватої, пастоподібної, піноподібної, рідкої структури.

Вакуумне оброблення макаронного тіста. Високотемпературний режим замішування макаронного тіста.

Тістомісильні машини для різних видів тіста, макаронні преси, принцип дії, конструктивні особливості.

Одержання сиропів і кондитерських мас. Характеристика сиропів, їх склад. Процеси під час зберігання та транспортування.

Виготовлення карамельної, помадної, желейної та фруктової студнеподібних, збивних цукеркових мас, маси для пастили та зефіру, шоколадних, кремоподібних мас, рідких начинок і мас для халви.

Характеристика обладнання для виготовлення кондитерських сиропів і мас.

Виготовлення напівфабрикатів харчоконцентратного виробництва. Виготовлення варено-сушених круп. Миття, варіння, сушіння, плющення. Виготовлення круп, що не потребують варіння. Особливості їх виробництва на потокових лініях.

Виготовлення сухих плодових напівфабрикатів.

Дозрівання напівфабрикатів хлібопекарського виробництва. Способи біологічного розпушення тіста. Колоїдні, фізичні, біохімічні процеси під час дозрівання тіста.

Способи приготування тіста із пшеничного та житнього борошна. Інтенсифікація технологічних процесів. 

Конструкція апаратів і установок для дозрівання напівфабрикатів.

2.1.2 Оброблення напівфабрикатів 

Оброблення хлібопекарського тіста. Стадії оброблення, процеси, що відбуваються при цьому. Управління якістю готових виробів на стадії оброблення тіста. Обладнання.

Формування і різання макаронних виробів. Вплив технологічних факторів на процес формування макаронних виробів. Процеси адгезії, денатурації білків та їх вплив на якість готових виробів. 

Формування заготовок для кондитерських виробів прокатуванням, штампуванням, відсаджуванням, відливанням тощо. Технологічне обладнання. Процеси, що відбуваються під час формування. Фактори, що обумовлюють якість відформованих напівфабрикатів і виробів.

2.1.3 Виготовлення готової продукції із заготовок

Виготовлення готових виробів хлібопекарського виробництва. Особливості випікання різних видів виробів. Обсмажування хліба. Ошпарювання баранкових виробів. Режими випікання. Особливості витримування та сушіння здобних і простих сухарів.

Одержання макаронних виробів. Режими сушіння. Високотемпературне сушіння. Стабілізація виробів, призначення.

Одержання готових виробів кондитерського виробництва. Вистоювання. Глазурування пряників, корпусів цукерок. Технологічні режими цих процесів.

Одержання готових виробів харчоконцентратного виробництва. Особливості одержання сухих смажених і заморожених продуктів із картоплі. Параметри одержання повітряних продуктів. Процес екструзії. Екстракція. Особливості виготовлення розчинного кофе. Дозування, змішування, брикетування перших, других. третіх обідніх страв. 

2.1.4. Зберігання сировини і готових виробів

Дозрівання борошна під час зберігання. Попередження псування борошна. Способи зберігання. Особливості зберігання інших видів сировини. Процеси, що мають місце при цьому.

Зберігання хліба та хлібних виробів, макаронних, кондитерських виробів і харчоконцентратів. Черствіння та хвороби хліба.

Псування макаронних, кондитерських виробів і харчоконцентратів. Методи його попередження. 

2.2. Організація технохімічного контролю, метрологічне забезпечення та стандартизація хлібопекарського, кондитерського, макаронного

 та харчоконцентратного виробництв

Завдання та порядок організації контролю якості сировини, напівфабрикатів, готової продукції. основні методи і засоби технологічних вимірювань, визначення технологічних втрат і витрат.

Нормативна документація (НД). Стандарти. Технологічні інструкції, рецептури. Порядок розроблення і впровадження НД.  

Метрологічне забезпечення. клас точності приладів і вимірювальних пристроїв. Допустимі відхилення під час вимірювання. Точність методів, збіжність і відтворення результатів вимірювання.

2.3. Планування та управління технологічними процесами приготування хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів

Технологічний план виробництва різних видів виробів.

Вихід хліба. Норми витрати сировини на виробництво макаронних, кондитерських виробів і харчоконцентратів.

Заходи щодо поліпшення властивостей основної та додаткової сировини, напівфабрикатів, якості готових виробів.

Методи відновлення рідких дріжджів і заквасок.

Регулювання параметрів технологічного процесу, вибір оптимальних технологічних режимів.

Складання графіків виготовлення продукції відповідно до замовлень торговельної мережі.

Облік виробництва. Облік надходження та передачі сировини на виробництво. Облік готової продукції, передачі її в експедицію. Звіт про роботу зміни.

2.4. Методи дослідження та моделювання об’єктів технології 

хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів

Аналіз технологічних процесів з позицій системного підходу. Структурна, операторна та параметрична схеми технологічних процесів.

Основні поняття оптимізації технологічних процесів. Вибір критерію оптимізації. Показники готовності напівфабрикатів і готових виробів. Комплексні показники напівфабрикатів і готових виробів.

Математичні моделі технологічних процесів як основа їх оптимізації. Математичні моделі якості продукції, які враховують харчову, біологічну, енергетичну цінність, органолептичні, структурно-механічні показники, естетику оформлення і пакування.

Статистичні методи дослідження.

3. зразки комплексних кваліфікаційних завдань

Завдання складені на базі програми держіспиту та згідно із Кваліфікаційною характеристикою бакалавра спеціальності 6.091700 "Технологія хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів".

Білет № 1

Здійсніть комплекс заходів щодо реконструкції хлібозаводу та удосконалення технології приготування хліба бородинського і хліба білого формового з пшеничного борошна першого сорту.

У відповіді висвітліть такі питання.

1. Обгрунтуйте доцільність заміни печей ФТЛ-2-66 на печі Г4-ХПФ.

2. Розрахуйте зміну продуктивності заводу після реконструкції, якщо завод випускав хліб бородинський на трьох печах ФТЛ-2-66.  після реконструкції - на двох печах Г4-ХПФ.

3. Під час реконструкції буде здійснений перехід приготування хліба білого з рідких солоних опар на великі густі з використанням пресованих дріжджів. Обгрунтуйте доцільність цього заходу.

4. На скільки і за рахунок яких робочих місць зміниться кількість виробничих робітників до і після реконструкції? На скільки зміниться виробіток у бригаді за зміну на одного працівника, якщо до реконструкції в зміні працювали 18 робітників?

5. Охарактеризуйте процес випікання: опишіть, чим відрізняються процеси випікання різних видів виробів (хліба, булочних, баранкових, кондитерських виробів). 

Білет № 2

Здійсніть комплекс заходів по веденню технологічного процесу виробництва пряників.

У відповіді висвітліть такі питання.

1. Представте виробництво пряників як велику систему, визначте критерій ефективності системи, виділіть підсистеми, складіть граф цілей і завдань. Докладно на макро- і мікрорівні проаналізуйте підсистему, пов’язану з технологічною фазою формування.

2. розрахуйте робочу рецептуру пряників "Северные" на вихід готової продукції 50 кг, якщо борошно має вологість 12 %. 

3. Розрахуйте для пряників "Северные" кількість рецептурних інгредієнтів і оди, необхідних для приготування емульсії в диспергаторі ємкістю 300 кг.

4. Враховуючи збільшення річного виробітку виробів, розрахуйте величину економічного ефекту. Витрати на нове додаткове обладнання становлять 2475 тис. грн. Середня оптова ціна 1 т виробів складає 800 тис. грн.

5. Опишіть, якими показниками характеризуються реологічні властивості тіста. Охарактеризуйте їх для пряників. Чим вони обумовлені?

6. Що таке емульсії? Їх види, способи одержання, стійкість. Де ще емульсії використовуються у кондитерському та інших виробництвах?

Білет № 3

1. Здійсніть комплекс заходів по веденню технологічного процесу і технохімічному контролю на макаронній фабриці. Асортимент: вермішель першого сорту звичайна; вермішель вищого сорту яєчна; макарони вищого сорту звичайні.

У відповіді висвітліть такі питання.

1. Опишіть вимоги до якості виробів, що виготовляються на фабриці.

2. Виберіть і обгрунтуйте вологість тіста та розрахуйте рецептуру тіста для макаронів, враховуючи, що готується воно з макаронного борошна, сушіння здійснюється в підвішеному стані.

3. Вкажіть причини, з яких відформовані вироби мають бліду, матову поверхню. Як забезпечити усунення цього?

4. Обгрунтуйте доцільність і режим процесу стабілізації макаронних виробів.

  5. підрахуйте витрати сировини за місяць при виробітку макаронів звичайних - 600 кг, вермішелі першого сорту - 1040 кг, вермішелі яєчної - 900 кг. планова норма витрат борошна для виробів без домішок 1022 кг/т. Середньозважена вологість борошна 14,5 %.

6. Охарактеризуйте явище адгезії, його причини? В яких випадках воно має місце у виробництві макаронних виробів? Вкажіть шляхи зниження адгезії.

Білет № 4

Здійсніть комплекс заходів щодо ведення технологічного процесу і технохімічному контролі у виробництві: "Супу харчо" та "Супу перлового з м’ясом".

У відповіді висвітліть такі питання.

1. Визначте норми витрат сировини на 1 т концентрату "Супу харчо" та "Супу перлового з м’ясом".

2. Зробіть порівняння злипання рисової, перлової, гречаної круп під час варіння. Запропонуйте заходи щодо його усунення.

3. Розрахуйте кількість води, яку необхідно додати в апарат, щоб одержати після варіння крупу з рису вологістю 35 %. Початкова вологість крупи 14 %, після миття - 22 %.

4. Чим викликане використання кухонної солі у виробництві білкових гідролізатів? Розрахуйте кількість розсолу (11 % концентрації), необхідного для одержання 1 т гідролізату, якщо на 1 кг коджи потрібно 1,5 кг розсолу, а з 480 кг коджи одержуємо 1 т білкового гідролізату.

5. Наведіть характеристику білкових речових як хімічної сполуки, їх структуру, вплив на їх властивості рН-середовища і температури. Як використовують ці властивості в технології харчоконцентратів, технології інших виробництв?
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