МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

«ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ»

(ДГТУ)

Факультет «Агропромышленный»
Кафедра    Техника и технологии пищевых производств
Методические указания для выполнения 

контрольных работ

по курсу

«Технология муки и крупы»

Предназначены для подготовки бакалавров: 

направления 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья

 направления 15.03.02 Технологические машины и оборудование 

очной и заочной формы обучения
г. Ростов-на-Дону

2023 г.

Методические указания к контрольным работам

Методические указания составлены в соответствии с программой учебной дисциплины «Технология производства муки и крупы» в целях улучшения организации практических занятий, закрепления изучаемого теоретического материала и приобретения навыков анализа качественных показателей продуктов питания.



Вариант задания для контрольных работ определяется по последней цифре номера зачетной книжки или студенческого билета. Оформление контрольной работы осуществляется в соответствие с установленным порядком: титульный лист оформляется по форме установленной деканатом с указанием варианта. Каждый вопрос начинается с новой страницы и в той последовательности, в которой они указаны в задании.  Вначале записывается вопрос, затем подробно и последовательно раскрывается ответ. В ответах не допускается сокращения слов, буквенные обозначения должны иметь пояснения.  Контрольная работа должна быть выполнена и представлена в деканат не позднее, чем за месяц до начала экзаменационной сессии. Общий объем контрольной работы 20-25 страниц рукописного или печатного текста. Желательно, чтобы работа содержала данные собственных наблюдений, опыт предприятий, а также, была иллюстрирована графиками, рисунками, фотографиями и таблицами.


По всем затруднительным для правильного ответа вопросам при самостоятельном изучении курса и выполнении контрольной работы студент может обратиться за консультацией к преподавателю, ведущему данный курс.

Пример решения задачи к контрольной работе составление помольных партий зерна (смешивание) из двух компонентов.

Смешивание имеет большое значение для получения качественной муки. Рецептуру смешивания устанавливают исходя из требований, предъявляемых к данному типу и сорту муки. Так, для муки хлебопекарной высших сортов за основу берется мягкая полустекловидная или стекловидная пшеница, к которой добавляют до 20% твердой пшеницы. При выработке муки средних сортов за основу берут полустекловидную пшеницу с добавкой к ней некоторого количества сильной и слабой пшеницы. Для макаронной муки используют твердую пшеницу, добавляя к ней 20 – 30% мягкой.



Помольную партию составляют из разного числа компонентов. Чаще всего встречаются смеси из двух компонентов, реже из трех и четырех. Количество каждого компонента находят расчетным путем по методу определения средневзвешенной величины.


Исходными данными для расчета двух компонентов смеси являются следующие показатели: 
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-  масса итоговой помольной партии; 
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- средневзвешенное значение качества, по которому производят смешивание;
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 - показатели качества компонента.


Составляем уравнение: 
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Отсюда получим массу исходных компонентов: 
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Например, требуется составить помольную партию 800т зерна со средневзвешенным значением стекловидности 50% из двух исходных партий со стекловидностью 77% и 41%.

	Показатели
	Компоненты смеси
	Смесь

	Стекловидность, %
	77
	41
	50

	Отклонение стекловидности компонента от среднего значения
	77 – 50 = 27
	50 – 41 = 9
	

	Расчетное соотношение компонентов партии
	9
	27
	9 + 27 = 36

	Сумма частей помольной смеси


	9 + 27 = 36


 
Для определения массы каждой составной части смеси, массу помольной партии зерна умножаем на показатель соотношения ее частей в помольной партии и делим на сумму частей смеси 
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 = 800 – 200 = 600т. 
Для проверки правильности расчета определяем средневзвешенное значение стекловидности в заданной массе помольной партии:
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Стекловидность партии соответствует заданной -  расчет произведен правильно. 


При смешивании зерна из трех компонентов исходят из равенства масс двух партий.
ВАРИАНТЫ ДЛЯ   КОНТРОЛЬНОЙ   РАБОТЫ 

Вариант № 1

1. Составить помольную партию зерна массой 250т со средневзвешенным значением стекловидности 65% из двух исходных партий со стекловидностью 74% и 48%.
2. Современное состояние мукомольной промышленности и перспективы ее развития.

3. Ассортимент мукомольной продукции из зерна пшеницы.

4. Применение энтолейторов и деташеров в процессе измельчения при сортовых помолах пшеницы.

5. Сортирование продуктов измельчения в рассевах, назначение процесса и технологическая эффективность.

6. Принципы формирования сортов муки из отдельных потоков; физико-химические показатели оценки ее качества.

7. Назначение контроля муки и используемое оборудование.

8. Действующий ассортимент круп.

9. Показатели качества различных видов и сортов круп.

10. Общая характеристика крупяного сырья.

Вариант № 2

1. Составить помольную партию зерна массой 400т со средневзвешенным содержанием белка 14% из трех исходных партий с белковым содержанием 18%, 12% и 10%.

2. Представление об обмене веществ и энергии в организме человека.
3. Особенности анатомического строения зерна крупяных культур.

4. Технологические свойства зерна крупяных культур.

5. Общие принципы построения процесса подготовки зерна и переработки в крупу.

6. Ассортимент и показатели качества муки из зерна ржи.

7. Технологические свойства зерна пшеницы.

8. Классификация промежуточных продуктов помола.

9. Причины недосевов и меры борьбы с ними.

10. Этапы, входящие в процесс подготовки зерна к помолу.

Вариант № 3

1. Составить помольную партию зерна массой 300т со средневзвешенным содержанием сырой клейковины 22% из двух исходных партий с содержанием клейковины 18%, и 26%.

2. Технология раздельной (параллельной) подготовки зерна различной стекловидности к сортовым помолам.

3. Особенности процесса подготовки зерна ржи к сортовым помолам.

4. Физико-химические свойства зерна.

5. Биохимические свойства зерна и муки.

6. Холодное кондиционирование зерна пшеницы, его сущность и режимные параметры.

7. «Скоростное» кондиционирование зерна пшеницы, его сущность, применяемое оборудование и режимные параметры.

8. Фракционная очистка зерна от примесей, ее назначение и технологическая эффективность.

9. Цель и задачи гидротермической обработки (ГТО) зерна крупяных культур.

10. Роль Правил организации и ведения технологического процесса на мукомольных заводах.

Вариант № 4

1. Составить помольную партию зерна массой 1000т со средневзвешенным содержанием белка 16% из трех исходных партий с содержанием белка 12%, 14% и 18%.

2. Структура сортового помола пшеницы, основные его этапы и операции.

3. Назначение драного процесса и принципы его построения при сортовом помоле пшеницы.

4. Назначение ситовеечного процесса и принципы его построения.

5. Общие принципы построения технологического процесса в шелушильном отделении крупозавода.

6. Назначение операции сортирования зерна по крупности перед шелушением.

7. Задачи операции шелушения. Методы шелушения, его эффективность и промышленное оборудование.

8. Структурно-механические свойства зерна и их изменение в процессе гидротермической обработки.

9. Влияние на выход и качество муки анатомического строения зерновки и химического состава ее.

10. Сущность процесса сепарирования и факторы, влияющие на технологическую эффективность работы сепараторов.

Вариант № 5

1. Составить помольную партию зерна массой 850т со средневзвешенным содержанием стекловидности 70% из двух исходных партий с показателями стекловидности 65% и 72%.

2. Состав и характеристика примесей зерновой массы и применяемое оборудование для их выделения.

3. Технологическое назначение обоечных машин и факторы, влияющие на эффективность работы обоечной машины.

4. Шелушение зерна пшеницы и ржи на мукомольных заводах и характеристика применяемого оборудования.

5. Мокрое шелушение зерна и его технологическая эффективность.

6. Контроль технологического процесса на крупозаводах.

7. Пути расширения ассортимента и улучшения качества круп.

8. Рациональное использование отходов и побочных продуктов крупяного производства.

9. Роль Правил организации и ведения технологического процесса на крупяных заводах.

10. Назначение драного процесса и принципы его построения при сортовом помоле пшеницы.

Вариант № 6

1. Составить помольную партию зерна массой 1500т со средневзвешенным содержанием белка 15% из трех исходных партий с показателями содержания белка 12%, 13% и 18%.
2. Состав и характеристика примесей зерновой массы и применяемое оборудование для их выделения.

3. Технологическое назначение обоечных машин и факторы, влияющие на эффективность работы обоечной машины.

4. Шелушение зерна пшеницы и ржи на мукомольных заводах и характеристика применяемого оборудования.

5. Требования к качеству зерна, подаваемого в зерноочистительное отделение мельзавода и в размол.

6. Факторы, определяющие принципы построения процесса подготовки зерна к помолу.

7. Этапы, входящие в процесс подготовки зерна к помолу.

8. Задачи операции шлифования и полирования целого ядра и дробленых круп.

9. Нормы и места установки магнитных заграждений в шелушильном отделении крупозавода.

10. «Конвейерный» способ шелушения проса.

Вариант № 7

1. Составить помольную партию зерна массой 1200т со средневзвешенным содержанием стекловидности 75% из двух исходных партий с показателями стекловидности 60% и 80%.
2. Фракционная очистка зерна от примесей, ее назначение и технологическая эффективность.

3. Цель и задачи гидротермической обработки (ГТО) зерна крупяных культур.

4. Производственные методы и режимы ГТО гречихи, овса, гороха.

5. Технологическая и экономическая эффективность гидротермической обработки зерна.

6. Составление помольных партий зерна: цели, методы и методики расчета состава помольной смеси.

7. Измельчение зерна и промежуточных продуктов в вальцовых станках и факторы, влияющие на степень измельчения.

8. Применение энтолейторов и деташеров в процессе измельчения при сортовых помолах пшеницы.

9. Особенности процесса подготовки зерна пшеницы к помолу в макаронную муку.

10. Принципы построения помолов для выработки обойной муки.

Вариант № 8

1. Составить помольную партию зерна массой 1100т со средневзвешенным содержанием сырой клейковины 25% из трех исходных партий с показателями клейковины 20%, 22% и 28%.
2. Назначение драного процесса и принципы его построения при сортовом помоле пшеницы.

3. Назначение ситовеечного процесса и принципы его построения.

4. Назначение шлифовочного процесса и принципы его построения.

5. Технологическое значение отбора мелкой фракции зерна на элеваторах.

6. Двухстадийное измельчение промежуточных продуктов на мельзаводах.

7. Фракционная очистка зерна от примесей, ее назначение и технологическая эффективность.

8. Задачи операции шлифования и полирования целого ядра и дробленых круп.

9. Нормы и места установки магнитных заграждений в шелушильном отделении крупозавода.

10. Требования к качеству зерна, подаваемого в зерноочистительное отделение мельзавода и в размол.

Вариант № 9

1. Составить помольную партию зерна массой 4500т со средневзвешенной стекловидностью 68% из трех исходных партий с показателями стекловидности 50%, 75% и 80%.
2. Цели, задачи и методы гидротермической обработки зерна.

3. Холодное кондиционирование зерна пшеницы, его сущность и режимные параметры.

4. «Скоростное» кондиционирование зерна пшеницы, его сущность, применяемое оборудование и режимные параметры.

5. Принципы построения помолов для выработки обойной муки.

6. Структура сортового помола пшеницы, основные его этапы и операции.

7. Назначение драного процесса и принципы его построения при сортовом помоле пшеницы.

8. Производственные методы и режимы ГТО пшеницы и кукурузы.

9. Общие принципы построения технологического процесса в шелушильном отделении крупозавода.

10. Назначение операции сортирования зерна по крупности перед шелушением.

11. Задачи операции шелушения. Методы шелушения, его эффективность и промышленное оборудование.

Вариант № 10

1. Составить помольную партию зерна массой 80т со средневзвешенным содержанием белка 14% из двух исходных партий с показателями белка 12% и 18%.

2. Показатели качества различных видов и сортов круп.

3. Общая характеристика крупяного сырья.

4. Особенности анатомического строения зерна крупяных культур.

5. Особенности построения ситовеечного и шлифовочного процессов при макаронных помолах.

6. Формирование сортов и организация контроля готовой продукции при макаронных помолах.

7. Структурно-механические и технологические особенности зерна ржи, обусловливающие принципы построения помола, величину выхода и качества муки соответствующих сортов.

8. Составление помольных партий зерна: цели, методы и методики расчета состава помольной смеси.

9. Измельчение зерна и промежуточных продуктов в вальцовых станках и факторы, влияющие на степень измельчения.

10. Обогащение крупок в ситовеечных машинах, назначение этого процесса, его сущность и принцип работы ситовеечных машин.

Список рекомендуемой литературы
1. Нечаев А.П., Шуб И.С. и др. Технология пищевых производств – М.: «КолосС», 2008. 766с.

2. Чеботарев О.Н. Технология муки, крупы и комбикормов – М.: ИЦ «МарТ», 2004. 687с.

3. Бутковский В.А. Технология зерноперерабатывающих производств. – М.: Интерграф Сервис, 1999.471с.

4. Аношина О.М. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии пищевых производств – М.: «КолосС»,2007, 181с.

5. Егоров Г.А. Технология муки, крупы и комбикормов – М.: Колос, 1984. 376с.

6. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров – М.: ИЦ «Академия», 2004. 288с.

7. Хосни Р.К. Зерно и зернопродукты – СПб. Профессия, 2006, 336с.

8. Хозяев И.А., Ильченко В.Д., Тупольских Т.И. Специальные технологии переработки зерна. Учебное пособие – Ростов н/Д; Издательский центр ДГТУ, 2006. – 75с.

9. Тупольских Т.И., Хозяев И.А. Технология муки и крупы. Учебное пособие – Ростов/Д; Издательский центр ДГТУ, 2011. - 104с.

10.  Луганский А.С., Хозяев И.А., Технология пищевых производств. Учебное пособие – Ростов н/Д; Издательский центр ДГТУ, 2001. – 83с.

_1221596772.unknown

_1221597943.unknown

_1221599633.unknown

_1221599784.unknown

_1221599994.unknown

_1221599671.unknown

_1221598010.unknown

_1221597067.unknown

_1221597851.unknown

_1221597822.unknown

_1221596914.unknown

_1221595903.unknown

_1221596445.unknown

_1221595711.unknown

