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1. Технологія хлібопекарських виробництв

1.1. Вступ

Стан і перспективи розвитку хлібопекарської галузі промисловості України та інших країн. Загальна характеристика хлібних виробів: класифікація, хімічний склад, харчова цінність, показники якості.

Досягнення науки в галузі технології хлібобулочних виробів, внесок у них українських учених і вчених інших країн, учених Національного університету харчових технологій.

Узагальнена принципова схема технологічного процесу виробництва хлібобулочних виробів. Послідовність і призначення окремих технологічних операцій.

1.2. Сировина хлібопекарського виробництва

Види і сорти борошна, вимоги до якості хлібопекарського борошна, хімічний склад борошна. Вода. Сіль. Хлібопекарські дріжджі: дріжджі спеціалізованих дріжджзаводів, дріжджі спиртових заводів, дріжджове молоко, сушені дріжджі, дріжджі спеціального призначення. Хімічні розпушувачі тіста. Цукор. Цукорвмісна сировина. Жири. Молоко і молочні продукти. Солод. Яйця і яйцепродукти. Нові нетрадиційні види сировини.

1.3. Хлібопекарські властивості пшеничного борошна
Хлібопекарські властивості пшеничного борошна: сила борошна, газоутворювальна здатність, колір і здатність до потемніння у технологічному процесі, крупність, як складова його хлібопекарських властивостей, автолітична активність, водопоглинальна здатність.

Оцінка якості пшеничного борошна за пробною випічкою.

Хлібопекарські властивості пшеничного борошна із зерна зниженої якості.

1.4. Хлібопекарські властивості житнього борошна
 Особливості білково-протеїназного і вуглеводно-амілазного комплексів житнього борошна.

Визначення хлібопекарських властивостей житнього борошна.

Хлібопекарські властивості борошна тритікале, кукурудзяного, вівсяного, ячмінного, соєвого.

1.5. Зміни хлібопекарських властивостей борошна 

під час дозрівання і подальшого зберігання
Суттєвість процесу дозрівання борошна. Роль ліпідів у дозріванні борошна. Інші фактори, що впливають на процеси дозрівання борошна. 

Причини псування борошна.
1.6. Зберігання сировини і підготовка її до виробництва

Способи зберігання і підготовка борошна до виробництва.

Зберігання і підготовка до виробництва хлібопекарських дріжджів, солі, води та додаткової сировини – цукру, жиру, молочних та інших продуктів. Прогресивні способи зберігання сировини.

1.7. Біохімічні, хімічні способи розпушення тіста

Спиртове, молочнокисле, інші види бродіння, хімічні розпушувачі тіста.

1.8. Утворення пшеничного тіста

Колоїдні ті інші процеси при утворенні тіста. Особливості колоїдних процесів при утворенні житнього тіста. 

Вплив складових рецептури на колоїдні процеси при утворенні тіста. 

Вплив способів замішування на процеси утворення тіста. 

Роль механічної дії на тісто.

1.9. Дозрівання тіста

Мікробіологічні, біохімічні та колоїдні процеси при дозріванні тіста. Операція обминання тіста як захід інтенсифікації процесів дозрівання тіста. Вплив компонентів рецептури на процеси дозрівання тіста. Вплив температурного фактору на процеси дозрівання тіста.

Вільна і зв’язана вода в тіста. 

Регулювання процесів дозрівання тіста.

Визначення готовності тіста. 

1.10. Способи приготування тіста з пшеничного борошна
Приготування рідких дріжджів. Хмелеві дріжджі. Приготування пшеничних дріжджових заквасок. Приготування мезофільних пшеничних заквасок – преміксів.

1.11. Приготування тіста на густих опарах

Традиційні і великі густі опари. Порційний і безперервний способи приготування густих опар.

1.12. Приготування тіста на рідких опарах

Малі та великі рідкі опари. Порційний і безперервний способи приготування рідких опар, рідкі опари зниженої вологості.

1.13. Приготування тіста на диспергованій фазі

 Однофазні способи приготування тіста. Нетрадиційні способи приготування тіста. 

Приготування тіста для заморожених напівфабрикатів.

Порівняльна техніко-економічна оцінка способів приготування пшеничного тіста. 

1.14. Приготування тіста із житнього

 і житньо-пшеничного борошна

 Приготування житніх заквасок. Мікрофлора житніх заквасок. Приготування тіста на густих заквасках. Приготування тіста на рідких заквасках. Приготування тіста на концентрованій бездріжджовій молочнокислій заквасці. Експресні технології приготування тіста із житнього і житньо-пшеничного борошна. Приготування тіста для заварного житнього і житньо-пшеничного хліба.

Використання продуктів переробки бракованого і черствого хліба під час приготування тіста.

Порівняльна техніко-економічна оцінка способів приготування житнього тіста.

1.15. Приготування тіста із борошна зниженої якості

Приготування тіста із борошна, виготовленого із зерна з домішкою пророслого, зерна, ураженого клопом-черепашкою, зерна, що сушилось при підвищеній температурі, та такого, що має інші дефекти.

1.16. Оброблення тіста

Поділ тіста. Округлення тістових заготовок. Попереднє вистоювання. Формування тістових заготовок. остаточне вистоювання сформованих тістових заготовок. Фактори. що впливають на тривалість вистоювання. Оброблення тіста для заморожених напівфабрикатів.

Нарізування, змащування, обприскування тістових заготовок. Підготовка хлібопекарських форм і листів.

Апаратурно-технологічні схеми оброблення тіста.

1.17. Випікання хліба

Процеси, що відбуваються у тістовій заготовці під час випікання: теплофізичні, мікробіологічні, біохімічні та колоїдні.

Процеси, що обумовлюють колір скоринки, смак і аромат виробів.

Особливості режимів випікання житніх і житньо-пшеничних сортів хліба. Визначення готовності виробів.

Упікання хліба. Фактори, що на нього впливають. Техніко-економічне значення упікання.

1.18. Зберігання хліба

Процеси, що відбуваються при зберіганні хліба. Остигання і усихання хліба. Фактори, що впливають на усихання хліба. 

Черствіння хліба, його сутність. Фактори, що обумовлюють сповільнення черствіння, зміни смаку і аромату хліба при зберіганні. Методи визначення свіжості хліба. Заходи, що сприяють подовженню тривалості збереження свіжості хліба. Прогресивні способи зберігання та доставки хліба в торгову мережу.

1.19. Вихід хліба і фактори, що на нього впливають

Поняття “вихід хліба”. Технологічні затрати і втрати при виготовленні хліба. Основні фактори, що впливають на вихід хліба. Розрахунок виходу хліба в умовах пекарень.

1.20. Формування та оцінка якості хлібних виробів

Контроль технологічного процесу. Дефекти хліба. викликані помилками у технологічному процесі виробництва. Оцінка якості хліба. Сенсорна оцінка якості хлібобулочних виробів. Метрологічне забезпечення якості продукції. Роль стандартизації у підвищенні якості хлібобулочних виробів. Безпека хлібопекарської сировини і готових виробів. Показники безпеки.

1.21. Асортимент хлібобулочних виробів

Особливості технологій виготовлення основних видів хлібних виробів.  Хліб з житнього і житньо-пшеничного борошна. Хліб з пшеничного борошна, булочні вироби. Здобні вироби. Баранкові вироби. Сухарі. Дієтичні та лікувально-профілактичні хлібні вироби. Національні вироби. Особливості технології виготовлення здобних виробів. Приготування напівфабрикатів для оздоблення поверхні здобних виробів. 

1.22. Технологія бубличних виробів, соломки

Особливості приготування тіста для бубличних виробів. Оброблення тіста, формування заготовок, гідротермічна обробка, випікання і пакування.

1.23. Технологія простих і здобних сухарів

Приготування тіста. Оброблення тіста, формування сухарних шпал, випікання, нарізання скибок, сушіння, охолодження, пакування.

1.24. Дефекти хліба, 

викликані помилками в технологічному процесі

Мікробіологічна порча хліба. Картопляна хвороба. Пліснявіння, інші види мікробіологічного враження хліба.

1.25. Харчова цінність хлібобулочних виробів

Енергетична цінність хлібобулочних виробів. Білкова цінність. Вуглеводи хлібобулочних виробів як джерело енергії. Жири хлібних виробів. Органічні кислоти, їх значення. Вітаміни та мінеральна цінність хлібних виробів. Смак і аромат хліба.

2. Технологія приготування макаронних виробів
2.1. Вступ

 Історія розвитку макаронного виробництва. Характеристика макаронної промисловості України. Основні напрямки науково-технічного прогресу в технології макаронного виробництва.

Асортимент макаронних виробів. Загальна схема виробництва.

Сировина та її підготовка до виробництва. Борошно для макаронних виробів. Показники якості борошна. Підготовка борошна. Вода. Вимоги до води, що йде на приготування макаронного тіста. Інші види сировини, що використовується для виробництва макаронних виробів.

2.2. Приготування макаронного тіста
 Відмінності макаронного тіста від інших тістових мас харчового призначення. Змішування компонентів. Утворення макаронного тіста. роль клейковини та крупності помелу борошна в утворенні тіста. Процеси, що відбуваються при замішуванні – колоїдні, ферментативні. Типи замісів і вплив параметрів замісу на властивості напівфабрикатів. Розрахунок рецептур. 

Преси, принцип їх дії. Преси типу ЛПЛ-2М, ЛПШ-1000.

2.3. Формування та оброблення макаронних виробів

 Пресування макаронних виробів. Процеси, що відбуваються при цьому. Вакуумне оброблення тіста, його роль. Оброблення сирих виробів, обдування повітрям, різання на задану довжину, розкладання на пристрій для сушіння. Особливості оброблення довгих, короткорізаних виробів. Вимоги, що ставляться до якості сирих виробів. 

Матриці, їх різновиди.

2.4. Сушіння макаронних виробів

 Режими сушіння. Тристадійний режим, сушіння в постійному режимі та зі змінною сушильною здатністю повітря. Конструкції сушарок, що використовуються для сушіння макаронних виробів.

Стабілізація, її призначення.

2.5. Пакування різних видів макаронних виробів

Правила зберігання макаронних виробів.

Вимоги, що ставляться до якості макаронних виробів.

Норми витрат сировини.
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3. Технологія кондитерських виробів

3.1. Вступ. Сучасний стан виробництва кондитерських виробів. 
Перспективи розвитку

Стан виробництва кондитерських виробів в Україні, країнах близького і далекого зарубіжжя. Перспективи розвитку.

Роботи НУХТ по розробці раціональних технологій і нових видів кондитерських виробів із традиційної та нетрадиційної сировини, забезпечення інтенсифікації виробництва, покращання харчової, біологічної та фізіологічної цінності.

Вплив екологічного стану в Україні на необхідність поширення виробництва кондитерських виробів дієтичного, лікувально-профілактичного призначення, роботи НУХТ у цьому напрямку.

3.2. Системний аналіз процесів кондитерського виробництва

Системний підхід при дослідженні технологічних процесів кондитерського виробництва.

Системи, прості, велику, складні. Характерні особливості системи. Дослідження системи на макро- та мікрорівні.

Найпростіша структура системи у вигляді параметричної схеми.

Системний аналіз: постановка задачі, структуризація системи, моделювання і аналіз моделі.

Класифікація потоково-механізованих ліній виробництва кондитерських виробів як технологічна схема. Клас і тип систем.

3.3. Якість кондитерських виробів, 

сучасні методи її визначення, засоби підвищення якості

Якість готової продукції – показник ефективності функціонування потоково-механізованих ліній кондитерського виробництва. Методи визначення показників якості (інструментальний, органолептичний, розрахунковий, соціологічний, експериментальний).

Комплексні та диференційні показники якості та їх оцінка кваліметричним методом. Основні принципи кваліметрії.

3.4. Виробництво карамелі. Стан і перспективи розвитку,

 асортимент, якість карамелі

Класифікація технологічних систем карамельного виробництва. Аналіз їх функціонування за показниками якості готової продукції згідно вимог державного стандарту.

Складання графу цілей і задач виробництва карамелі.

3.5. Приготування карамельного сиропу та карамельної маси

Параметричні схеми виробництва карамельного сиропу та маси. Критерії оптимальності. Безперервний і періодичний способи приготування сиропу, вакуумний і безвакуумний способи уварювання карамельної маси, їх переваги та недоліки.

Гідролітичний розклад цукрози. Антикристалізатори карамельного виробництва. Види і причини браку карамельної маси, способи їх попередження.

3.6. Приготування начинки, формування 

та пакування карамелі

Параметричні схеми, критерії оптимальності. Фізико-хімічні процеси, що відбуваються при виробництві начинки. Формування карамелі. Види та причини браку при формуванні. Гігроскопічність карамелі. Заходи, спрямовані на зниження гігроскопічності.

3.7. Виробництво мармеладу

Класифікація мармеладу в залежності від способів формування та драглеутворювачів. Комплексний показник якості функціонування системи згідно вимог стандартів і його оцінка з позиції кваліметрії. Граф цілей і задач даної системи.

Наукові основи процесу драглеутворення. Умови драглеутворення мармеладних мас.

3.8. Уварювання, формування, сушіння та

 пакування мармеладу

Параметричні схеми процесів уварювання, формування, сушіння, пакування. Критерій оптимізації процесів. Аналіз підсистеми на макро- та мікрорівнях.

Вплив буферної солі на технологічний процес виробництва мармеладу. Фізико-хімічні процеси, що відбуваються при уварюванні мармеладних мас.

Сушіння мармеладу, режими сушки. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються під час сушіння мармеладу. Види браку мармеладу та причини; заходи, спрямовані на їх попередження.

Розробки кафедри технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчоконцентратів Національного університету харчових технологій по створенню нових видів мармеладу для хворих на цукровий діабет.

3.9. Виробництво піноподібних мас

Наукові основи процесу піноутворення. Особливості піноподібних кондитерських мас. Процеси піно- і драглеутворення при виробництві пастили, зефіру та маршмелоу (роботи НУХТ).

Виробництво пастили і зефіру – велика система. Показник ефективності функціонування даної системи згідно вимог стандарту та розрахунок комплексної оцінки якості на основі принципів кваліметрії.

3.10. Технологія клейової пастили, зефіру та маршмелоу

Особливості технології пастили, зефіру, маршмелоу.

Приготування мас, формування, сушіння. Параметричні схеми процесів, критерії оптимальності. Аналіз підсистеми на макро- та мікрорівнях.

3.11. Виробництво цукерок

Класифікація цукерок. Виробництво загорнутих глазурованих цукерок – велика система. Показник якості функціонування даної системи згідно вимог стандарту та розрахунок комплексного показника оцінки якості.

3.12. Процес помадо- та драглеутворення

при виробництві цукерок

Наукові основи процесу помадоутворення. Фактори, що впливають на якість помади. Аналіз функціонування мас для цукерок на макро- та мікрорівнях. Параметричні семи. Критерії оптимальності. Виробництво цукерок з корпусами драглеподібної структури.

Роль буферної солі при виробництві фруктово-ягідних цукеркових мас.

3.13. Формування корпусів цукерок, глазурування і пакування

Способи формування корпусів цукерок, їх переваги та недоліки. Формування відливанням у крохмальні корми. Глазурування корпусів. Аналіз технологічних процесів і визначення критерію.

3.14. Шоколадне виробництво. Класифікація шоколаду

Какао боби, процес ферментації, хімічний склад, вплив складових частин на якість шоколаду. Сортування, обсмажування, одержання какао крупки та какао тертого. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються при первинній підготовці какао бобів.

3.15. Виробництво шоколадних мас

Шоколадні маси для простого і десертного шоколаду, їх склад і технологія приготування. розріджувачі та їх використання. Коншування шоколадних мас. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються при коншуванні.

3.16. Підготовка шоколадних мас,

 темперування та формування шоколаду

Необхідність та умови темперування шоколадних мас. Формування шоколаду. Жирове і цукрове “посивіння” шоколаду, заходи, спрямовані на попередження цих дефектів.

3.17. Борошняні кондитерські вироби

Асортимент борошняних кондитерських виробів. Класифікація виробів за структурно-механічними властивостями тістових мас, а також за механізмами тепломасопереносу. Роботи НУХТ.

Виробництво борошняних кондитерських виробів як велика система. показник ефективності функціонування даної системи згідно вимог стандарту.

3.18. Наукові основи процесу тістоутворення

Вплив окремих компонентів і факторів на процес утворення кондитерського тіста з різними реологічними характеристиками. Сучасні уявлення про емульсії та шляхи підвищення їх якості.

3.19. Виробництво затяжного, цукрового та здобного печива

Основні підсистеми – приготування емульсії, замішування тіста, формування заготовок та їх термообробка – випікання – висушування, охолодження. Аналіз їх на макро- та мікрорівнях. Параметричні схеми. Критерії оптимальності.

Теплофізичні та фізико-хімічні процеси, що відбуваються під час термообробки печива. Роботи НУХТ. Раціональні режими термообробки. Шляхи інтенсифікації – застосування короткохвильового, інфрачервоного та високочастотного обігрівання. Роботи НУХТ.

3.20. Виробництво вафель

Виробництво вафель. Показник ефективності функціонування даної системи згідно вимог стандарту та розрахунок комплексної оцінки якості на основі принципів кваліметрії.

Особливості процесу приготування вафельного тіста. випікання – висушування – охолодження вафельних листів, приготування начинки, формування пласта, різання, загортання. Визначення критерію оптимізації процесів різних технологічних фаз. Зберігання вафель. Способи подовження термінів зберігання.

3.21. Виробництво тортів і тістечок

Асортимент тортів і тістечок у залежності від видів випечених напівфабрикатів і начинок. Виробництво бісквітного напівфабрикату – приготування тіста. випікання напівфабрикату (роботи НУХТ). Виробництво білково-збивного напівфабрикату для тортів типу “Київський” (роботи НУХТ).

4. Технологія харчових концентратів

4.1. Вступ

Історія виникнення та розвитку виробництва харчових концентратів. Роль і завдання харчоконцентратної галузі в харчуванні населення та спецконтингенту. Основні напрями науково-технічного прогресу в розвитку галузі. Класифікація харчових концентратів. 

Основна сировина, що застосовується у виробництві харчових концентратів. Фізико-хімічні та біохімічні показники круп і зернобобових, їх вплив на якість харчоконцентратів. Додаткова сировина, Речовини, що поліпшують якість концентратів. Поліпшення якості сировини – одна з основних умов підвищення якості харчових концентратів. Зберігання сировини. Способи запобігання псуванню сировини. Підготовка сировини для використання у виробництві.

Підготовка сировини до виробництва. Доставка сировини на підприємство. Первинне оброблення сировини (очищення від різних домішок, миття, сортування). Фактори, що впливають на якість сировини після її попередньої обробки. Нові напрями в технології підготовки сировини до виробництва.

4.2. Виробництво харчових концентратів перших, других
і третіх обідніх страв

Виробництво варено-сушених круп і зернобобових. Специфіка, асортимент і використання варено-сушених круп і зернобобових. Особливості різних технологій їх виробництва. Вибір та обгрунтування режимів проведення кожної технологічної операції (виття, варіння, сушіння, плющення). Вплив різних методів обробки та режимних параметрів технологічного процесу на фізико-хімічні показники готової продукції т термін її зберігання. Різні добавки та технологічні прийоми, що збільшують термін зберігання готової продукції та поліпшують її якість. Виробництво круп, що не потребують варіння, та круп швидкого приготування.

Виробництво варено-сушеного м’яса. Методи одержання варено-сушеного м’яса. Вплив умов зберігання на якість сировини. Вплив різних технологічних операцій (дефростація, варіння, сушіння та ін.) і режимів обробки м’яса на фізико-хімічні показники готової продукції.

Виробництво борошна з бобових культур. Підготовка зернобобових (сої, гороху) до помелу. Схема помелу гороху та сої. Шляхи збільшення терміну зберігання соєвого та горохового борошна. 

Виробництво білкових продуктів з рослинної сировини та відходів молочної промисловості. Виробництво білкових гідролізатів. Технологічна схема виробництва.

Виробництво харчових концентратів перших і других обідніх страв. Наукові основи складання рецептур харчових концентратів. Підготовка компонентів до виробництва. Виробництво крупо-овочевих концентратів. Виробництво овочевих концентратів. Використання методу сублімації у виробництві харчових концентратів перших і других обідніх страв.

Виробництво харчових концентратів солодких страв (десертів). Класифікація концентратів солодких страв. Технологічні схеми виробництва киселів і мусів. Підготовка компонентів, змішування їх. Фасування та пакування готової продукції. Фізико-хімічна характеристика –киселів і мусів.

Технологічна схема виробництва концентратів кремів, пудингів десертних і желе. Їх фізико-хімічна характеристика та харчова цінність.

4.3. Виробництво сухих продуктів дитячого 
та дієтичного харчування

Класифікація продуктів дієтичного харчування. Їх фізико-хімічна характеристика. Наукові основи складання рецептур для дітей різного віку.

Виробництво збезводнених відварів круп. Технологічна схем. Очищення та миття крупи, плющення, варіння. Фізико-хімічні процеси, що відбуваються при цьому. Відділення відварів від мезги, параметри процесу. Гомогенізація,  сушіння відварів. Втрати сухого порошку. Просіювання сухих відварів.

Виробництво дієтичного борошна. Підготовка крупи до помелу. Очищення, миття, пропарювання. Процеси, що відбуваються при цьому. Сушіння пропареної крупи. Помел крупи. Вимоги, що ставляться до дієтичного борошна.

Виробництво плодових і овочевих порошків. Виробництво збезводнених сумішей дитячого та дієтичного харчування. Підготовка компонентів. Дозування, змішування. Фасування сумішей і пакування продукту.

Виробництво молочних сумішей “Малыш”. Приготування сухої молочної основи. Параметри процесів. Підготовка інших компонентів. Змішування дієтичного борошна з водою, перемішування, підігрівання, сушіння. Підготовка вітамінів. Приготування суміші “Малыш”.

4.4. Виробництво вівсяних дієтичних продуктів

Особливості вівсяних продуктів, їх висока засвоюваність.

Виробництво толокна. Очищення вівса, його миття. Зволоження зерна. Пропарювання, томління, сушіння. Охолодження. Обвалювання зерна. Відділення від оболонок і мучелі. Сортування, розмел, пакування.

Виробництво вівсяних пластівців “Геркулес”. Технологічна схема виробництва. Очищення крупи, її сушіння. Відділення необвалених зерен. Пропарювання крупи, її плющення.

4.5. Технологія виробництва “сухих сніданків”

Виробництво кукурудзяних пластівців. Технологічна схема: очищення крупи, миття, зволоження та відлежування, варіння. Сушіння та темперування крупи, пропарювання та плющення. Обсмажування пластівців, нанесення глазурі. Фасування та пакування пластівців. Фізико-хімічна характеристика.

Виробництво “зірваних” зерен. Приготування. нанесення добавок на зерна. Приготування повітряної кукурудзи. Приготування повітряного солодкого рису.

Виробництво кукурудзяних паличок. Технологічна схема: очищення крупи, її кондиціювання. Оброблення крупи в машинах для одержання кукурудзяних паличок. Нанесення добавок. Перспективи використання екструзійної техніки для виробництва різних продуктів харчування.

4.6. Технологія виробництва кави, кавових напоїв

Виробництво смаженої кави. Фізико-хімічна характеристика зеленої кави. Технологічна схема виробництва кави смаженої натуральної. Вплив різних режимів обсмажування кави на формування смаку і аромату. Очищення зерен кави після обсмажування. Розмел зерен. Змішування кави.

Виробництво розчинної кави. Технологічна схема. Обсмажування зерен кави, подрібнення. Приготування екстракту, фільтрація, сушіння. Рецептура готової продукції та вимоги, що ставляться до неї.

Виробництво кавових напоїв. Сировина для виробництва кави. Цикорій. Асортимент продукції, що випускається, та рецептури. Технологічна схема. Підготовка сировини. Обсмажування. Подрібнення та просіювання. Змішування компонентів.

4.7. Прянощі

Прянощі. Їх характеристика та підготовка до виробництва харчоконцентратів.

Призначення прянощів, їх класифікація та фізико-хімічна характеристика. Технологічна схема переробки прянощів: підготовка їх до помелу, подрібнення, просіювання. Складання сумішей прянощів для різних виробництв. Вимоги, що ставляться до зберігання прянощів.

4.8. Сировина і асортимент картоплепродуктів

Технологія виробництва продуктів із картоплі.

Роль і завдання картоплепереробної промисловості в організації харчування населення. Стан і розвиток виробництва продуктів харчування з картоплі в Україні та за кордоном. Асортимент і особливості продуктів переробки картоплі.

Сорти картоплі, придатні ля переробки, їх хіміко-технологічна характеристика. Будова бульб картоплі. Вимоги, що ставляться до картоплі при її переробці на харчові продукти. Форма та розмір бульб картоплі. Способи та особливості зберігання свіжої картоплі, що йде на переробку. Оцінка якості сировини.

Підготовка сировини до виробництва. Процес і способи очищення картоплі. Механічний, паровий, лужний та інші способи очищення картоплі. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються при цьому. Порівняльна оцінка основних способів очищення картоплі для визначення величини втрат.

Виробництво смаженої хрумкої картоплі. Хімічний склад, особливості, асортимент і харчова цінність хрумкої картоплі.

Технологічна схема виробництва смаженої картоплі. Різання очищених бульб, вплив товщини скибки чи соломки на якість обсмажування картоплі. Відмивання нарізаних скибок від крохмалю та цукру.  Вилучення вологи з поверхні нарізаної картоплі та вплив цього процесу на вміст жиру в готовій продукції. Процес обсмажування картоплі. Параметри обсмажування. Фізико-хімічні зміни, що відбуваються в картоплі при обсмажуванні. Види жирів. що використовуються, та вимоги, які ставляться до їх якості. Застосування смакових добавок. Інспекція та охолодження хрумкої картоплі. Фасування та режим зберігання готової продукції.

Картопляні крекери. Технологічна схема їх виробництва. Підготовка компонентів, змішування, формування. Парове бланшування. Сушіння пелюсток і фасування готових крекерів-напівфабрикатів. Виробництво картопляних крекерів з напівфабрикатів. Виробництво чіпсів. Режими зберігання сушеної продукції. 

Виробництво смаженої замороженої картоплі-напівфабрикату. Фактори, що впливають на якість замороженої картоплі. Технологічні процеси виробництв: миття картоплі, калібрування, очищення, інспекція, різання, бланшування, обсмажування. Попереднє охолодження та заморожування. Швидкоморозильні апарати. Сортування, фасування та пакування готової продукції. Вимоги, що ставляться до готової продукції.

Виробництво швидкозаморожених картопляних котлет. Основна та додаткова сировина. попередня її підготовка (миття, очищення різання картоплі). Бланшування, охолодження та подрібнення. Приготування картопляної маси. Формування та пакування готової продукції.

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА

з технології кондитерського виробництва

Основна

1. Кондитерские изделия. Государственные стандарты. – М.: Изд. стандартов.

2. Производство кондитерских изделий. /Под ред. Г.А. Маршалкина. – М.: Колос, 1994. – 272 с.

3. Справочник кондитера. Ч. 1. Сырье и технология кондитерского производства. /Под ред. Е.И. Журавлевой. – М.: Пищ. пром-сть, 1970. – 712 с.

4. Зубченко А.В. Технология кондитерского производства. Воронеж, 1999. – 430 с.

5. Технология кондитерского производства. /Под ред. А.А. Соколовского. – М.: Пищепромиздат, 1959. – 710 с.

6. Панфилов В.А. Оптимизация технологических систем кондитерского производства. – М.: Пищ. пром-сть, 1980. – 246 с.

7. ГОСТ 16431-70. Качество продукции. Показатели качества и методы оценки уровня качества продукции. – М.: Изд. стандартов, 1975. – 16 с.

8. Лурье И.С. Технология кондитерского производства. – М.: Агропромиздат, 1992. – 399 с. 

9. Карушева Н.В., Лурье И.С. Технохимический контроль кондитерского производства. – М.: Агропромиздат, 1990.- 160 с.

10. Герасимова И.В. Сырье и материалы кондитерского производства. – М.: Пищ. пром-сть, 1977. – 144 с.

Додаткова

1. Острик А.С., Дорохович А.Н., Мироненко Н.В. Использование нетрадиционного сырья в кондитерской промышленности. Справочник.- К.: Урожай, 1989. – 107 с.

2. Гусько И.П., Мачихин Ю.А. и др. Реология пищевых масс. – М.: Пищ. пром-сть, 1970. – 206 с.

3. Смоляр В.И. Рациональное питание. – К.: Наукова думка, 1991. – 365 с.

4. Химический состав пищевых продуктов. справочник /Под ред. И.М. Скурихина. Кн. 1 и 2. – М.: ВО Агропромиздат, 1987.

5. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. – М.: Выс. шк., 1991. – 228 с.

6. Парфеменко В.В., Эйнгор Н.В., Никифорова Н.В. Производство кондитерских изделий с использованием нетрадиционного сырья. – М.: ВО Агропромиздат, 1986. – 288 с.

7. Журнал “Харчова і переробна промисловість” 1990-1997 рр.

З технології харчоконцентратів

Основна

1. Бачурская Л.Д., Гуляев В.Н. Пищевые концентраты. М.: Пищ. пром-сть, 1976. – 335 с.

2. Технология крупяных концентратов. /Под ред. В.Н. Гуляева – М.: Агропромиздат, 1989. – 199 с.

3. Производство картофелепродуктов. Справочник. /Под ред. Н.А. Жоровина и Н.М.Маханова. – М.: Агропромиздат, 1987. – 244 с.

 4. Справочник для работников лабораторий пищеконцентратного и овощесушильного производств. /Под ред. В.Н. Гуляева –М.: Агропромиздат, 1986. – 206с.

5. Справочник технолога пищеконцентратного и овощесушильного производств. /Под ред. В.Н. Гуляева –М.: Лег. и пищ. пром-сть, 1984. – 488 с.

6. Лабораторный практикум по общей технологии пищевых производств. /Под ред. А.П. Ковальской. – М.: Агропромидат, 1991.     – 335 с.

Додаткова

1. Крупяные концентраты, не требующие варки. /Под ред. С.А. Генина. – М.: Пищ. пром-сть, 1975. – 168 с.

2. Ковбаса В.М., Дорохович А.М., Хіврич Б.І. Застосування екструзії у виробництві нових харчових продуктів. – К.: Укр НТЕІ, 1995.  – 63 с.

3. Жушман А.И., Коптелова Е.К., Карпов В.Г. Экструзионная обработка крахмала и крахмалосодержащего сырья. –М.: ЦНИИТЭИпищепром, Серия %, 1980, вып. 3.- 36 с.

4. Толстогузов В.П. Новые формы белковой пищи. –М.: Агропромиздат, 1987. – 303 с.

5. Берзіна Н.І., Ковбаса В.М. Методичні вказівки до виконання лабораторного практикуму з технології галузі (технологія харчових концентратів). –К.: КТІХП, 1993. – 36 с.

6. Ковбаса В.М., Берзіна Н.І., Юрчак В.Г., Годунова Л.Ю. Робоча програма та методичні вказівки до проходження технологічної практики на заводах харчових концентратів. –К.: КТІХП, 1995. – 12 с.

