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Вступ
В основу програми закладені такі дисципліни: біохімія, зерна і продуктів його переробки, зернознавство, моделювання технологічних процесів, технологічне устаткування зернопереробних виробництв, технологія борошномельного, круп’яного і комбікормового виробництва, фізіологія годівлі тварин.

1 Теоретичні основи технології переробки зерна

Основні завдання спеціальності по технології переробки зернових , бобових і круп’яних культур в зв’язку з необхідністю підвищення ефективності виробництва муки, крупи і комбікормів та поліпшення їх якості. Загальна характеристика і народно господарче значення зернопереробної промисловості України.

Визначення наукового поняття технології, технологічного процесу, технологічної операції і їх застосування до вивчення технології борошномельного, круп’яного і комбікормового виробництв.

Основи системного аналізу технологічних процесів переробки зерна.

Основні напрямки науково-технічного прогресу зернопереробної промисловості: ефективне використання зерна і енергії, поліпшення якості готової продукції, розробка нових технологічних процесів і устаткування. Розробка автоматизованих систем управління технологічними процесами. Використання обчислювальної техніки для контроля і управління технологічними процесами. Моделювання технологічних процесів переробки зерна. Приклади ефективного впровадження нової техніки і технології в зернопереробній промисловості.

1.1 Технологічні властивості зерна і їх вплив на ефективність переробки.

1.1.1 Технологічне значення зернових і бобових культур для вироблення муки і круп. Анатомічна будова різного зерна і характерні властивості окремих анатомічних частин в зв’язку з його переробкою. Оцінка технологічної вартості зерна з урахуванням анатомічної будови і співвідношення різних анатомічних частин.

1.1.2 Хімічний склад зерна різних культур і їх анатомічних частин.

Характеристика фізико-хімічних властивостей зерна різних культур і їх зв’язок з технологічними властивостями зерна.                  

1.1.3 Характеристика структурно-механічних властивостей зерна і його анатомічних частин: пружність, міцність, деформативні властивості, розмелоздатність і ін. Вплив структурно механічних властивостей зерна на його розмелоздатність.

1.1.4 Теплофізичні властивості зерна і їх вплив на організацію технологічних процесів борошномельного, круп’яного і комбікормового виробництва. Особливості переносу тепла і води в зернівці і зерновій масі. Узагальнені критерії тепло і волого переносу в зерні.   

1.1.5 Біохімічні властивості зерна як живого організму. Біополімери зерна, їх призначення і взаємодія. Біологічні функція різних анатомічних частин зерна і її використання в технології переробки зерна.

1.1.6 Технологічні властивості зерна. Класифікація зерна по типовому складу, скловидності, ”силі”. Технологічні властивості зернової маси. Показники технологічних властивостей зернової маси, що характеризують загальний стан зернової маси, борошномельні, хлібопекарські, макаронні. Вплив технологічних властивостей зерна на організацію і ведення технологічних процесів переробки зерна.

1.2 Теоретичні основи процесів підготовки і переробки зерна.

1.2.1 Стабілізація технологічних властивостей зерна шляхом формування помельних партій із різних за якістю вихідних партій. Біологічний фактор змішування зерна різноякісних партій. Раціональне використання сильної пшениці. Методи розрахунку складу помельної партії, використання ЕОМ.

1.2.2 Сепарування зерна і зернових продуктів. Методи сепарування і показники ефективності. Основні теорії сепарування на ситах. Пошаровий рух зернових продуктів на ситах і його вплив на ефективність сепарування. Сепарування по аеродинамічних властивостях зернових продуктів. Збагачування зернових продуктів методами сепарування. Шляхи підвищення ефективності сепарування зернових продуктів.

1.2.3 Лущення зерна. Методи лущення зерна різних культур в борошномельному, круп’яному і комбікормовому виробництвах. Показники ефективності і фактори, що впливають на ефективність лущення. Способи механічного діяння на зерно при лущенні і види деформації. Склад продуктів лущення зерна і їх застосування.

1.2.4 Здрібнення зернових продуктів і компонентів комбікормів. Види і методи здрібнення. Показники ефективності здрібнення і фактори, що їх визначають. Основні теорії здрібнення зернових продуктів. Енергетичні закони здрібнення. Швидкість деформування зернових продуктів, співвідношення зрушуючих і стискуючих деформацій при здрібненні. Здрібнення зернових продуктів на вальцьовому верстаті і інші здрібнювачі. Шляхи підвищення ефективності здрібнювання зернових продуктів.

1.2.5 Дозування і змішування компонентів в технологічних процесах переробки зерна. Методи дозування і змішування компонентів, показники ефективності дозування і змішування і фактори, що їх визначають. Теорія дозування і змішування компонентів. Шляхи підвищення ефективності дозування і змішування компонентів в борошномельному і комбікормовому виробництвах.

1.2.6 Пресування і гранулювання зернових продуктів і комбікормів. Методи пресування і гранулювання, показники ефективності і фактори, що їх визначають. Фізико-хімічні основи теорії пресування і гранулювання. Шляхи підвищення ефективності пресування і гранулювання  зернових продуктів і розширення виробництва нових пресованих продуктів і комбікормів.

1.2.7 Водотеплова обробка зерна. Призначення водотеплової обробки зерна в борошномольному, круп’яному і комбікормовому виробництвах.

Вплив водотеплової обробки: вода, тепло, час, стан повітряного середовища і їх зв’язок з біологічними змінами в зерні. Ефективність застосування водно теплової обробки в різних виробництвах в зв’язку з направленими змінами технологічних властивостей зерна.

2 Технологія борошномельного виробництва.

2.1 Класифікація помелів пшениці і жита. Види помелів, асортимент і якість пшеничної і житньої муки. Побічні продукти і шляхи їх ефективного використання.

2.2 Організація і ведення технологічного процесу підготовки зерна до помелу. Структура технологічних процесів і оцінка їх ефективності. Особливості підготовки зерна до простих, складних і макаронних помелів. Контроль і управління технологічними процесами    підготовки зерна до помелу. Шляхи підвищення ефективності очистки зерна.

2.3 Організація і ведення технологічних процесів розмелу зерна. Структура технологічних процесів простих, складних і макаронних помелів. Закономірності створення сучасних технологічних схем різних помелів. Етапи технологічних процесів і їх взаємодія. Нові помели пшениці, що основані на використанні комплектного устаткування. Особливості макаронних помелів. Методи контролю і управління технологічними процесами виробництва муки. Баланс помелу. Основні принципи розробки автоматизованого контролю і управління технологічними процесами переробки зерна на основі застосування АСУ ТП.

3 Технологія круп’яного виробництва. 

3.1 Асортимент і якість крупи і круп’яних продуктів. Основні види круп’яних виробництв в Україні. Перспективні напрямки розширення асортименту круп’яних продуктів і підвищення їх якості. Технологічна оцінка і вимоги до якості круп’яного зерна. Норми якості. Побічні продукти і шляхи їх ефективного використання.

3.2 Особливості організації і ведення технологічних процесів очистки і підготовки круп’яного зерна. Підготовка вихідних партій. Особливості водотеплової обробки зерна і ефективність її застосування. Особливості обробки відходів круп’яного виробництва. 

3.3 Структура технологічних процесів виробництва крупи. Основні закономірності створення технологічних процесів очистки, підготовки зерна, лущення і шліфування крупи із різного круп’яного зерна: гречки, проса, вівса, рису, ячменю, пшениці, кукурудзи, гороху. Особливості структурних варіантів технології вироблення круп із різного зерна. Технології виробництва пластифікованих і екструдованих харчових продуктів із зерна. Контроль і управління технологічними процесами виробництва крупи.

4 Технологія комбікормового виробництва.

4.1 Основні види комбікормів і їх якісна характеристика. Поживна цінність комбікормів. Характеристика сировини для виробництва комбікормів. Особливості фізико-технологічних властивостей комбікормової сировини, особливості її транспортування і зберігання. Рецепти комбікормів для різних тварин і птиці, принципи їх складання і призначення.

4.2 Структура технологічних процесів виробництва комбікормів, преміксів, білково-вітамінних домішок і карбамідного концентрату.

Основні технологічні операції обробки сировини. Дозування і змішування підготовленої сировини. Технологія гранулювання комбікормів. Методи поліпшення якості і збагачення комбікормів (лущіння, водотеплова обробка, мікронізація, обжарювання зерна і ін.). Контроль і управління технологічними процесами виробництва комбікормів. АСУ ТП комбікормового виробництва. Основні напрямки поліпшення якості комбікормів.
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