Практическое занятие № 1

Принципы проектирования линий по производству
продуктов питания животного происхождения

Цель работы: Изучить принципы проектирования линий по производству продуктов питания животного происхождения


Содержание отчета

	1. Основные понятия. 
2.  Составить классификацию технологических линий.

	3. Перечислить  требования, предъявляемые к линиям для производства продуктов питания животного происхождения.

	4. Дать  характеристику линий по производству продуктов 
питания животного происхождения.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Какие решения и документы лежат в основе разработки планов нового строительства, модернизации и технологического переоснащения существующих производственных объектов?
2. Что такое проектная документация?
3. Какие задачи решаются при осуществлении технико-экономического обоснования проекта?
4. Какие данные указаны в задании на проектирование?
5. Когда возникает необходимость в разработке проектов по модернизации и переоснащению предприятий?
6. Приведите разновидности технологических линий.
7. На какие типы подразделяют технологические линии по виду сырья и способу воздействия на него?
8. Как классифицируют предприятия пищевой промышленности согласно методам изготовления конечной продукции?
9. Какие этапы определяются в организации технологического процесса?
10. Какие ключевые категории включают технологические линии для производства продуктов питания животного происхождения?





Практическое занятие № 2

Основы технологического проектирования  линий для производства молочных продуктов

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линий для производства молочных продуктов.

Содержание отчета

1. Дать определения различных видов производительности машин и линий.
2. Перечислить основные принципы компоновки оборудования для производства молочных продуктов.
3. Описать автоматизацию технологических процессов линий для производства молочных продуктов.


Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Что подразумевают под производственной эффективностью технологического процесса?
2. Укажите ключевые правила размещения оборудования.
3. Предъявляемые условия по установке технических устройств?
4. Основой автоматизации технологических операций является.
5. Какие выгоды дает автоматизация систем контроля технологических операций?




Практическое занятие № 3

Основы технологического проектирования  линий для производства мясопродуктов

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линий для производства мясопродуктов.

Содержание отчета

          1.  Основные показатели для подбора оборудования  в технологической линии для производства мясопродуктов.
2. Основные  принципы компоновки оборудования в линии для производства мясопродуктов.
3. Роль  автоматизации технологических процессов  линий  для производства мясопродуктов.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Что подразумевают под эффективностью технологической линии?
2. Укажите ключевые условия, предъявляемые к структуре технологических планов и систем.
3. Какие первичные сведения требуются для разработки баланса материалов?
4. Какие аспекты стоит принимать во внимание при выборе оборудования?
5. Какова методология технического планирования линий по выпуску мясопродуктов?


Практическое занятие № 4

Проектирование  технологической линии для производства пастеризованного молока

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линии для производства пастеризованного молока
.

Содержание отчета

1. Характеристики изготовления и применения пастеризованного молока.
2. Продуктовый  расчет пастеризованного молока.
          3. Технологический процесс производства пастеризованного молока.
           4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства пастеризованного молока.
Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Как осуществляется проверка по установленным параметрам качества пастеризованного молока?
2. Каким образом обеспечивают соблюдение норм по содержанию жира в молоке?
3. Какие упаковочные материалы используют  для упаковки пастеризованного молока?
4. Какие показатели указывают на этикетке для бутылок и емкостей 
пастеризованного молока?
          5. В чем заключаются основные принципы компоновки оборудования линии  для производства пастеризованного молока?


Практическое занятие № 5

Проектирование технологической линии по производству сливочного масла.

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линии для производства сливочного масла
.

Содержание отчета

1. Характеристика сливочного масла.
2. Продуктовый  расчет пастеризованного сливочного масла.
          3. Технологический процесс производства сливочного масла.
          4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства сливочного масла.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Перечислите наиболее распространенные виды сливочного масла.
2. Каким образом устанавливают сортность сливочного масла?
3. Какой массой фасуют сливочное масло?
          5. В чем заключаются основные принципы компоновки оборудования линии  для производства сливочного масла?



Практическое занятие № 6

Проектирование  технологической линии для производства сыра

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линий для производства сыра
Содержание отчета

1. Характеристика сыра.
2. Продуктовый  расчет сыра.
3. Технологический процесс производства сыра.
4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства сыра.

Ответить письменно на контрольные вопросы:
1. Как классифицируются сыры?
2. Какие первичные сведения требуются для проектирования линии  для производства сыра?
3. Какие преимущества дает автоматизация систем контроля технологических операций в  линии  для производства сыра?
4. Какое оборудование используется для упаковки сыра?
          5. В чем заключаются основные принципы компоновки оборудования линии  для производства сыра?


Практическое занятие № 7

Проектирование  технологической линии для производства творога

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линии для производства творога

Содержание отчета

1. Характеристика творога.
2. Продуктовый  расчет творога.
3. Технологический процесс производства творога
4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства творога.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Назовите способы производства творога.
2. От чего зависит выбор способы производства творога?
3. В чем заключаются особенности производства творога  кислотно-сычужным способом?
4. В чем заключаются преимущества  производства творога  раздельным способом?
5. Назовите особенности упаковки творога.






Практическое занятие №8

Проектирование  технологической линии по производству вареной колбасы

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линии для производства вареной колбасы
.

Содержание отчета

1. Характеристика вареной колбасы.
 2.  Продуктовый  расчет вареной колбасы.
           3. Технологический процесс производства вареной колбасы.
           4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства вареной колбасы.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Каков диапазон изменения диаметра цевок для вареных колбас?
2. Для чего добавляют искусственный лед при производстве  вареных колбас?
3. Какие шприцы используются при производстве  вареных колбас?
4. От чего зависит длина технологического  стола при производстве  вареных колбас?
5. Что дает правильный подбор технологического оборудования  линии  для производства вареной колбасы?

Практическое занятие № 9

Проектирование  технологической линии по производству полукопчёной колбасы

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линии по производству полукопчёной колбасы
.

Содержание отчета


1. Характеристика полукопчёной колбасы.
 2.  Продуктовый  расчет полукопчёной колбасы.
           3. Технологический процесс производства полукопчёной колбасы.
           4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства полукопчёной колбасы.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. Какие оболочки используют при производстве  полукопчёных колбас?
2. Какие шприцы используются при производстве  полукопчёных колбас?
3. Особенности производства  полукопчёных колбас.
4.  От чего зависит длина технологического  стола при производстве  полукопчёных  колбас?
5. Что дает правильный подбор технологического оборудования  линии  для производства полукопчёной колбасы?



Практическое занятие № 10

Проектирование  технологической линии по производству сосисок

Цель работы: Изучить основы технологического проектирования  линий для производства сосисок.
.

Содержание отчета

1. Характеристика сосисок.
 2.  Продуктовый  расчет сосисок.
           3. Технологический процесс производства сосисок.
           4. Расчет и подбор технологического оборудования линии  для производства сосисок.

Ответить письменно на контрольные вопросы:

1. На основе чего определяется производительность оборудования линии  для производства сосисок?
 2. Какие оболочки используют при производстве  сосисок?
3. Какие шприцы используются при производстве  сосисок?
4.  Для каких целей при выборе оборудования нужно обращать внимание на коэффициенты его использования по времени и загрузке?
5. Что дает правильный подбор технологического оборудования  линии  для производства полукопчёной колбасы?
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