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1.   Задачи и организация курсового проектирования

Курсовое  проектирование  является одним из  этапов  подготовки студентов  к  производственной   работе и базируется на таких дисциплинах, как технология отрасли, оборудование отрасли, технохимический контроль отрасли, охрана труда. промышленная санитария,  техническое черчение.
Цель  курсового  проектирования  

-систематизировать  и  закрепить знания  студентов  по  основному  курсу  - технологии  кондитерского производства,    технологическому  оборудованию и  технохимическому  контролю;

- расширить знания  в области  проектирования  и    технического  перевооружения кондитерских  предприятий.

Студент должен знать: современное положение кондитерской промышленности Украины; требования к сырью и вспомогательным материалам и готовой продукции; недостатки и достоинства различных технологических схем производства кондитерских изделий; базовое технологическое оборудования промышленности;  этапы технологического  контроля производства и перечень показателей по которым они контролируются; требования техники безопасности и охраны труда кондитерской промышленности; стандарты по оформлению технической документации.

Студент должен уметь: составлять технологическую схему хранения, подготовки и переработки сырья для данного вида кондитерского изделия; делать критический анализ существующих технологических приемов и мероприятий переработки сырья и полуфабрикатов для данного вида кондитерского изделия; составлять продуктовые расчеты по технологической схеме производства для данного вида кондитерского изделия; подбирать подходящее по производительности  оборудование; составлять график технохимического контроля  производства для данного вида кондитерского изделия; графически отображать аппаратурно-технологическую схему в объеме проектной задачи; использовать компьютерную технику для оформления пояснительной записки.
Курсовое  проектирование  предусматривает воспитание  у студента  чувства  самостоятельности  и  ответственности  за  выполненную работу.
В  курсовой работе решаются задачи не только  технологического проектирования:  выбирается  оптимальная  технологическая  схема  производства  данного  вида  продукции,  устанавливается  режим работы  и рассчитывается  фонд рабочего  времени  цеха, линии, потребность  в основных  и  вспомогательных  материалах и  сырье, технологическом оборудовании.
Содержания  курсовой  работы  определяется  заданием на  курсовую работу, которое  выдается преподавателем и имеет  форму  согласно приложения А
2.      Выполнение проекта

Выполнение проекта, оформление и его защита происходят в соответствии с утвержденным графиком учебного процесса и календарным графиком выполнения проекта.  

Студенты выполняют курсовой проект: на дневной форме обучения в 8 семестре, на заочной - в 9 семестре. Задание получают в начале указанного семестра перед  пред последней зачетно-экзаменационной сессией. 

Тематика курсовых проектов кондитерских изделий:

- производство различных мучных кондитерских изделий;

- производство различных карамельных  изделий;

- производство различных конфетных изделий;

- производство пастильных изделий;

- производство различных шоколадных изделий;

- производство драже; 

- производство мармеладных изделий;

- производство халвы.

Вместе с заданием студент получает перечень документов, необходимых для выполнения курсового проектирования и  eунифицированную рецептуру в виде, указанном в приложении Г. 

Студент несет полную ответственность за проведенные расчеты, исследовательскую работу и, сделанные на их основе,  выводы. Руководитель проекта контролирует качество работы студента на всех этапах курсового проектирования  на всех этапах проектирования. Итоговая оценка за выполненный курсовой проект ставится во время защиты перед комиссией, состав которой утверждается приказом директора колледжа с учетом рекомендаций руководителя курсового проектора. 

Несоблюдение графика выполнения курсового проекта может привести  к недописку его к защите,  неудовлетворительное его качество - к отрицательной оценке во время защиты. В таких случаях администрацией колледжа принимается решение о возможности повторного выполнения  проекта со сменой задания или без,  и защиты его в указанные сроки.

3.  Требования к пояснительной записке

3.1. Общий объем и оформление пояснительной записки.

Пояснительная записка должна составлять 30-40 страниц машинописного текста на листах форматаА4 (297Ч210) на компьютере, используя тип шрифта Times new Roman, размер шрифта 14, межстрочный интервал- полуторный. Нумерация страниц и разделов начинается с титульного листа без обозначения первых страницы до введения Основная надпись на листах текстового документа выполняется на первой странице каждого раздела, списка использованной литературы, содержания (приложение Б). Все страницы должны быть подписаны студентом и руководителем курсового проекта.

Все  разделы начинаются с новой страницы и имеют порядковые номера указанные арабскими цифрами с точкой. в конце названия раздела точка не ставится. Название из нескольких предложений разделяются точкой. Разделы могут состоять из подразделов и иметь многоуровневую нумерацию: 1.1., 1.1.1.  и  т.д.

Титульный лист (приложение В)

Титульный лист должен содержать название учебного заведения, тему курсового проекта, исходные данные, фамилию и инициалы студента и руководителя проекта, год выполнения.

На титульном листе должна быть виза зам. директора с НР о допуске проекта к защите. Шифр,  который указывается на титульном листе и в рамке графической части проекта  листа А1 составлен согласно приказа директора колледжа № 142-уч. от 23 января 2001 г.

Четыре первых цифры обозначают код специальности (то есть 1714), две следующих цифры отвечают двум цифрам года выполнения курсового проекта (т.е. 06  -2006 год). следующие две цифры указывают номер группы студента (41 для дневной формы обучения, 05 - для заочной формы обучения.), последние две цифры номер студента по общему списку в классном журнале. Перед всеми цифрами проставляются две Заглавные буквы, указывающие форму обучения: З - заочная, Д - дневная.

3.2. Состав пояснительной записки

 Пояснительная записка курсового проекта должна иметь разделы указанные в задании (приложение А).

    Введение

1. Характеристика качества сырья и вспомогательных материалов   

2. Характеристика качества продукта  

3.  Схема технологическая, ее описание 

4.  Расчеты  технологические  

4.1.Расчет рецептур

4.2.Рассчет сырья и вспомогательных материалов 

4.3.Расчет полуфабрикатов

4.4. Рассчет  энергетической ценности  

5.  Расчет и подбор оборудования  

6.  Организация производственного контроля  

7.  Охрана  труда и противопожарная защита в цехе 

     Список литературы   

Перечень разделов  пояснительной записки курсового проекта приводится с указанием страниц, с которых они начинаются (приложение Б2)

Введение

В этом разделе дается понятие об отрасли, ее развитии, современном состоянии, краткая характеристика о производимой продукции, ассортименте.

1. Характеристика сырья и готовой продукции

В связи с тем, что стоимость сырья  составляет около  70%  в себестоимости  кондитерских изделий, технолог  должен  хорошо  знать  свойства  сырья, условия хранения, чтобы  не  допустить ухудшения  качества изделий и сырья   при хранении.  Известно, что  все  сырье     и  полуфабрикаты  для  производства  кондитерских  изделий  можно  разделить  на  5 групп  по  режиму  хранения:
1)
хранящиеся при  температуре не  выше 16-20°С  и  относительной 

влажности  воздуха  не  более 80%;
2)
хранящиеся  при  температуре  не  выше  10-15°С  и  относительной  

влажности  воздуха  не более 70%;
3) хранящиеся при  температуре  не  выше   5-12°С и относительной  

4) влажности  воздуха  не  более 80%;

5) хранящиеся  при  температуре Й-4°С   и относительной  влажности  не
более  70%.

 К  пятой  группе относят  вспомогательное  сырье  и  материалы, требующие режима  хранения одинаковою с  первой  группой, но  отличающееся по  своим  свойствам и  характеру  используемой  тары.      При  характеристике  сырья  необходимо  учитывать  требования, предъявляемые  к условиям  его  хранения. Для  выполнения  данного  раздела  необходимо  использовать  учебную  литературу  по  технологии  и  проектированию  кондитерского  производства, рецептурные  сборники, справочник  кондитера.
Приводятся данные  всего сырья кондитерского производства необходимого для производства заданного изделия, согласно унифицированной рецептуры (характеристика сырья, все его показатели с указанием ГОСТа, ОСТа, ТУ и других нормативных документов).

Например:          Сахар: (ДСТУ 2316-93, ГОСТ 21-94)

Сахар получают в виде сахара-песка и сахара-рафинада. Сырьём для производства сахара-песка в нашей стране служат сахарная свекла или сахар сырец по ГОСТ 17421. Сахар-песок представляет собой сыпучий, сухой, не липкий продукт сладкого вкуса, без комков, состоящий из однородных кристаллов с ярко выраженными гранями.   

  По химическому составу сахар-песок почти целиком состоит из сахарозы (С12Н22О11) и подразделяются на два типа: торговый и для промышленной переработки. Сахар-песок вырабатывается с размерами кристаллов от 0,2 до 2,5мм. Допускаются отклонения от нижнего и верхнего пределов указанных размеров до 5% к массе сахара-песка. Сахар-песок хранят в складах, где относительная влажность воздуха должна быть на уровне нижних рядов штабеля: не выше 70%. При хранении в силосах влажность не должна превышать 60%.  Сахар-песок должен вырабатываться в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологической инструкции, с соблюдением санитарных норм и правил, утверждённых в установленном порядке. 

Таблица  1.1-     Органолептические показатели 

	Наименование показателя
	Характеристика для
	Методы испытаний

	
	Сахара-песка
	Сахара-песка для промышленной переработки
	

	Вкус и запах
	Сладкий, без постороннего привкуса и запаха, как в сухом сахаре, так и в его водном растворе
	По ГОСТ 12576

	Сыпучесть
	Сыпучий
	Сыпучий, допускаются комки, разваливающиеся при лёгком нажатии
	То же

	Цвет
	Белый
	Белый, с желтоватым оттенком
	То же

	Чистота раствора
	Раствор сахара должен быть прозрачным или слабо опалесцирующим, без нерастворимого осадка, механических или других посторонних примесей
	То же


Таблица 1.2 -      Физико-химические показатели

	Наименование показателя
	Норма для
	Методы испытаний

	
	Сахара-песка
	Сахара-песка для промышленной переработки
	

	Массовая доля сахарозы (в пересчете на сухое вещество), %, не менее
	99,75
	99,55
	По ГОСТ 12571

	Массовая доля редуцирующих веществ (в пересчете на сухое вещество), %, не более
	0,050
	0,065
	По ГОСТ 12575

	Массовая доля золы (в пересчете на сухое вещество), %, не более
	0,04
	0,05
	По ГОСТ 12574

	Цветность, не более условных единиц
	0,8
	1,5
	По ДСТУ 12572

	Единиц оптической плотности 
	104
	195
	То же

	Массовая доля влаги, %, не более
	0,14
	0,15
	По ГОСТ 12570

	Массовая доля ферропримесей, %, не более
	0,0003
	0,0003
	По ГОСТ 12573


                   Патока крахмальная  (ГОСТ5194-91)

Патока — вязкая сладкая, почти прозрачная жидкость, которая представляет собой смесь растворенных в воде глюкозы, мальтозы и дек​стринов, т. е. продукт неполного гидролиза крахмала.

В кондитерском производстве используется в основном в качестве антикристаллизатора.

Патока поступает на кондитерские фабрики в специальных железнодорожных цистернах и значительно реже — в бочках. Патоку хранят в стационарных металлических емкостях или бочках. При хранении бочки с патокой должны находиться под навесом, пре​дохраняющим их от воздействия солнечных лучей. При хранении патоки в цистернах нельзя допускать разжижения патоки — сни​жения массовой доли сухих веществ. Такое разжижение может возникнуть в результате неисправностей обогревательных уст​ройств, которыми снабжаются цистерны. Разжиженная патока легко сбраживается, приобретая соответствующий запах, пенится и может вытечь из цистерны через люки.

Согласно ГОСТ5194-91 к патоке предъявляется ряд органолептических требований. Вкус и запах должны быть свойственны патоке, без постороннего вкуса и запаха.

Патока должна быть прозрачной, допускается небольшая опалесценция.

Таблица 1.3 -    Физико-химические показатели качества

	Показатель
	Патока карамельная низкоосахаренная

	Массовая доля сухих веществ, % не менее
	78,0

	Массовая доля в пересчете на сухое вещество, %:

редуцирующих веществ

золы, не более
	30-34

0,4

	Кислотность патоки в пересчете на сухое вещество, см[image: image1.wmf]3

0,1 н. раствора NaOH на 100 г, не более:

Картофельной

Кукурузной
	25

12

	PH, не ниже
	4,6

	Температура карамельной пробы, єС
	155


 Ванилин (ГОСТ 16599-71)

Ванилин представляет собой белый кристаллический порошок с сильным специфическим запахом. В кондитерском промышленности ванилин широко применяют для ароматизации полуфабрикатов и готовых изделий и особенно широко в производстве щоколадных и мучных изделий.Внешний вид: кристаллический порошок.Цвет от белого до светло-желтого.Запах- характерный для ванили.Ванилин хранят в чистых сухих,хорошо поветриваемых складах,не имеющих постороннего запаха.
                                 Порошок какао (ДСТУ 4391:2005 )                                                                             

Представляет собой тонкоизмельченный продукт коричневого цвета.

  Внешний вид: порошок от светло- коричневого до темно-коричневого цвета.Вкус и аромат-свойственный какао-порошку,без посторонних привкусов и запахов. 

   Какао-порошок производят путем тонкого измельчения какао-жмыха,который получают при частичном отжатии от какао тертого какао-масла.

    Какао-порошок хранят в сухих чистых, хорошо проветриваемых складах.При этих условиях срок хранения при фасовани : в жестяные банки-12 месецев, в пачки или пакеты из полимерной пленки или в комбинированные банки-6 месецев,в бумажные пакеты-3 месяца. 
                                              Воск
        Это жироподобное вещество преимущественно растительного и животного происхождения.В кандитерской промышленности используют в основном пчелиный воск,который применяют,как и парафин.
     В производстве драже и глянцованой карамели применяют,кроме пчелиного,еще и другой вид воска-спермацет.Он обладает своеобразным перламутровым блеском и слабым своеобразным запахом.

                                                Тальк 

В кондитерской промышленности применяют тальк только марки А специальной очистки.Тальк служит антиадгезионным средством, его используют в производстве карамели и драже.
Кондир

Чисто сахарный сироп называется кондиром.

Парафин

Нефте продукт, состоящий из смеси высокомолекулярных углеводородов преимущественно нормального строения.Очищенный  парафин-продукт без запаха и вкуса,жирный на ощупь, нерастворим в воде и спирте,хорошо растворим в органических растворителях.Для пищевой промышленности можно использовать только высокоочищенный парафин,который представляет собой белую кристаллическую массу без запаха.Гарантийный срок хранения парафина для пищевой промышленности один год со дня изготовления.

Характеристика готовой продукции

 Качество  продукции  определяют  по  показателям, предусмотренным нормативно-технической  документацией (1осударотвенными  стандартами, отраслевыми, региональными, техническими  условиями). ГОСТОм определяются:  технические  требования  к продукции  -общая  характеристика  продукции, органолептические  показатели, физико-химические  показатели, требования  к  сырью, упаковке  и  маркировке  {правила  приемки, методы  анализа, условия  транспортирования  и  хранения, предельно  допустимые сроки  хранения  продукции.
В  данном разделе  курсовой  работы  следует  дать общую  характеристику  продукции  в  соответствии  с  ГОСТом, органолептические  и  физико-химические  показатели  качества, условия  и  предельно  допустимые сроки  хранения  продукции.

Например: 

Пралиновые конфеты должны вырабатываться в соответствии с требованиями  стандарта по рецептурам и технологическим инструкциям, с соблюдением санитарных норм и правил, утверждённых в установленном порядке.

Характеристика пралиновых масс

   Пралиновая масса – тонко измельчённая масса из обжаренных орехов или масличных, зерновых и бобовых семян, жира и сахара с введением молока, какао-продуктов, мёда или других вкусовых компонентов.

   Таблица 1.5 - Органолептические показатели

	Наименование показателей
	Характеристика и нормы

	Вкус и запах
	Характерные для данного наименования конфет, ясно выраженные. 

Конфеты, содержащие жиры, не должны иметь салистого, прогорклого или иного неприятного привкуса.

	Форма
	Свойственная данному наименованию конфет. Деформация конфет не допускается. 

	Внешний вид
	Свойственный для данного наименования конфет. Конфеты, глазированные шоколадной глазурью, не должны иметь на лицевой поверхности «поседение» или повреждения глазури. Допускаются незначительные повреждения поверхности при выработке конфет на механизированных линиях и при машинной завёртке. Корпуса конфет должны быть покрыты глазурью ровным или слегка волнистым слоем.  


Таблица 1.6 -  Физико-химические показатели

	Наименование показателей
	Характеристика и нормы

	Влажность, %, не более
	4

	Содержание общего сахара (по сахарозе), %, не более
	65


1.Содержание солей меди на 1кг. конфет не должно быть более 12мг., а содержание мышьяка и солей свинца не допускается.

2.Содержание золы, нерастворимой в 10%-ной соляной кислоте, в конфетах не должно быть более 0,1%.

3.Содержание влаги в конфетах из пралиновых масс должно быть в соответствии с рецептурами и учётом предельных отклонений, предусмотренных рецептурами.

4.Содержание общего сахара в конфетах должно быть в соответствии с расчётным содержанием по рецептурам и предельным отклонениям  от расчётного ± 3%.

5.Содержание жира в конфетах должно быть в соответствии с расчётным содержанием по рецептурам и предельным отклонением от расчётного ± 3%.

6.Содержание шоколадной глазури в конфетах должно быть в соответствии с расчётным содержанием по рецептурам и предельным отклонением от расчётного ± 2%, но не менее 22%.

Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.  Описывается способ  и вид завертки, вид и характеристика этикетки, транспортная тара, требования  предъявляемые к ней, маркировка. Условия  и сроки хранения.

. Технологическая схема и ее описание.

      Этот раздел позволяет проверить знания студента по основным этапам технологического процесса и процессам, протекающим в сырье и полуфабрикатах при использовании выбранного оборудования. 

При изложении материала студент должен уметь обосновать свой выбор технологической схемы и оборудования.

     Сначала приводится принципиальная технологическая схема приемки, хранения и подготовки сырья по наименованиям  и затем этапы приготовления полуфабрикатов и готового продукта, например:  

Таким же образом расшифровывается приготовление каждого полуфабриката, в данном случае карамельного сиропа, глянца, поливочного сиропа и т.д. В описании технологической схемы следует дать как можно более подробную характеристику каждого технологического этапа согласно технологической схемы, описать процессы происходящие при этом, обосновать свой выбор с точки зрения оптимизации технологии и повышения качества продукции. Общим подходом при выборе технологической схемы есть малооперационность, экономия производственных площадей, соблюдение поточности, максимальная степень механизации и автоматизации всех производственных процессов и исключение ручного труда.

3.6. Расчеты технологические

     Расчет является  центральным  и  наиболее  значимым
разделом  курсового проекта  и производится в соответствии  с  правилами  проектирования изучаемыми  в  курсе  "Основы  проектирования  пищевых  предприятий" и его  следует  начинать  с  определения  сменной, суточной  и  годовой выработки  кондитерских  изделий. Для  этого  необходимо  принять  определенный  режим  работы  предприятия: продолжительность  смены  и  количество  рабочих  смен  в  сутки. 

        Расчет продуктов начинается с расчета унифицированной рецептуры указанной в приложении Г,  при этом учитываются заданные нормы потерь.

Расчеты рецептуры

Масса сухих веществ сырья по наименованиям определяется:

МС.В     =  Мнатуры  С.В.%  /  100%   .  где

Мнатуры   -   данные колонки 3, кг;

                                        С.В.%  -   данные колонки 2,%

Полученные данные вносим в таблицы 3.6.1. и 3.6.2. и т.д.

Таблица 3.6.1.

	
	Массовая доля сухихвеществ
	Расход сырья, кг

	
	
	На 1 т фазы
	На 1 т готовой продукции

	
	
	В натуре
	В сух. в-вах
	В нат.
	В сух. в-вах

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Рецептура при глянцевании  на 1000,0кг

	Драже без глянца
	93,1
	-
	-
	999,0
	930,07

	Кондир
	70,0
	-
	-
	1,0
	0,7

	Глянец
	100,0
	-
	-
	0,6
	0,6

	Тальк
	100,0
	
	
	1,2
	1,2

	ИТОГО
	-
	-
	-
	1001,8
	932,57

	Потери 
	    0,26
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	  93,0
	
	-
	1000,0
	930,0


Для определения массы сырья на загрузку для 1 т готовой продукции в последующих таблицах (колонка 6) необходимо: 1- определить массу сухих веществ в 1т готовой продукции с учетом потерь, 2 - определить массу сухих веществ в 1т готовой продукции до потерь, т.е.100% 

	Рецептура при дражировке шоколадом   на 999,0кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Полуфабрикат 2-й накатки
	91,0
	748,2
	680,86
	747,36
	680,09

	Ванилин
	-
	0,1
	-
	0,1
	-

	Шоколадная глазурь
	99,1
	255,0
	252,71
	254,72
	252,43

	ИТОГО
	-
	1003,3
	933,57
	1002,18
	932,52

	Потери                    99,74
	0,26
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	93,1
	1000,0
	931,0
	999,0
	930,1


К1 = 0,9988753

Масса сухих веществ в одной тонне готовой продукции для таблицы 3.6.2. равна:     783,92  кг  98,0   / 100%  =  768,24  кг

Данные заносим в нижнюю часть колонки таблицы 3.6.2.

Определим массу сухих веществ без учета потерь:

кг   соответствуют остаточному проценту С.В.  :

768,24  кг  -  (100% - 0,4999%)      Х  кг    -   100%

 Х кг   =       768,24      кг   100%  /  99,5001%  = 772,10 кг 

  Полученный результат заносим в таблицу 3.6.2.колонка 6

Определяем коэффициент перерасчета  - К,  для чего массу С.В. на 1т готовой продукции колонка 6,  делим на массу С.В. на

загрузку -колонка 4. К1  =   Определяем массу сухого вещества каждого вида сырья. Массу  С.В. каждого вида сырья умножаем на К1 =0,783914. Полученные данные заносим в колонку 6 таблицы 3.6.2 соответственно по наименованиям сырья.  Для определения массы сырья в натуре на 1т готовой продукции 

М С.В.продукта  делим на С.В.% и умножаем на 100%:    полученные результаты вносим в колонку 5 таблицы 3.6.2

Аналогично рассчитываются и все последующие таблицы.

	Рецептура при 2-й накатке  на 747,36кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Полуфабрикат 1-й накатки
	89,0
	753,2
	670,35
	562,97
	501,05

	Сироп поливочный
	80,0
	29,4
	23,52
	21,97
	17,58

	Сахарная пудра
	99,85
	175,9
	175,64
	131,48
	131,28

	 Порошок какао
	95,0
	51,5
	48,33
	38,5
	36,57

	ИТОГО
	-
	1010,0
	918,44
	754,92
	686,48

	Потери                       99,07
	0,93
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	91,0
	1000,0
	910,0
	747,63
	680,1


                                             К2=0,7474413      

Таблица  3.6.4      

	Рецептура при 1-й накатке на  562,97кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Изюм
	83,0
	516,5
	428,7
	290,72
	241,36

	Сироп поливочный
	80,0
	59,5
	47,6
	33,5
	26,8

	Сахарная пудра
	99,85
	357,2
	356,66
	201,1
	200,8

	Порошок какао
	95,0
	68,4
	64,98
	38,51
	36,58

	ИТОГО
	-
	1001,6
	987,94
	563,83
	505,54

	Потери                       99,11
	0,89
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	89,0
	1000,0
	890,0
	562,97
	501,04


                                                        К3 = 0,5629998
Таблица 3.6.5.                       

	Мойка,сушка и переборка изюма на 290,8кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Изюм
	81,0
	1038,5
	841,19
	301,90
	244,54

	ИТОГО        
	-
	-
	-
	-
	244,54

	Потери                98,7
	1,3
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	83,0
	1000,0
	830,0
	290,8
	241,36


К4 = 0,2907072

	Рецептура поливочного сиропа                        на 55,5 кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Сахар-песок
	99,85
	452,1
	451,4
	25,1
	25,1

	Патока
	78,0
	452,1
	352,6
	25,1
	19,6

	ИТОГО
	-
	904,2
	804,0
	50,2
	44,7

	Потери                    99,33
	0,67
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	80,0
	1000,0
	800,0
	55,5
	44,4


К = 0,055597

Сводная рецептура

Для расчета сводной рецептуры  в колонку 3 вносятся данные по сумме фаз из колонок 5 предыдущих таблиц.

Рассчитывается масса сухих веществ  сырья колонка 4. 

Дале рассчитывается масса С.В. колонки 6 с учетом потерь, как уже указано выше. Определяется коэффициент перерасчета. Ксвод.  = 0,8048484

  Масса сырья на загрузку рассчитывается как и в предыдущих случаях.

 Все расчетные данные заносятся в соответствующую графу сводной таблицы.

Таблица 3.6.7-       Сводная таблица 

	Наименование сырья
	Масс

доля с

вв
	Расход сырья по сумме фаз, кг
	Общий расход сырья на 1 т готовой продукции, кг

	
	
	В натуре
	В сух. в-вах
	В натуре
	В сух. в-вах

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Сахар-песок
	99,85
	26,1
	26,06
	21,01
	20,97

	Сахарная пудра
	99,85
	332,58
	332,08
	267,68
	267,27

	Патока
	78,0
	25,1
	19,58
	20,20
	15,76

	Изюм
	81,0
	592,62
	480,02
	476,97
	386,34

	Порошок какао
	95,0
	77,01
	73,16
	61,98
	58,88

	Шоколадная глазурь
	99,1
	254,72
	252,43
	205,01
	203,17

	Ванилин
	-
	0,1
	-
	0,08
	-

	Масло растительное
	100,0
	0,2
	0,2
	0,16
	0,16

	Воск
	100,0
	0,2
	0,2
	0,16
	0,16

	Парафин
	100,0
	0,2
	0,2
	0,16
	0,16

	Тальк
	100,0
	1,2
	1,2
	0,97
	0,97

	ИТОГО
	-
	1310,03
	1185,13
	1054,38
	953,85

	Потери                97,5
	2,5
	-
	-
	-
	-

	ВЫХОД
	93,0
	1000,0
	930,0
	1000,0
	930,0


 Далее приводится полная рассчитанная рецептура

3.7.  Расчет сырья и вспомогательных материалов

При производстве данной карамели используется заверточный материал. Карамель заворачивается в этикетку.

 На 1 т завернутой карамели приходится 33,8 кг этикетки. 

Производительность линии по заданию - 5т/смену

 Значит на  Х т завернутой карамели приходится: 

33,8 кг/т Ч 5 = 169 кг этикетки в смену 

Следовательно, производительность линии по незавернутой карамели составляет:  П -  х кг этикетки  = .... кг

П =  5000 кг/см  - 169 кг/см = 4831 кг/см

Расход сырья и вспомогательных материалов рассчитываем по формуле:

Р= ПЧС , где

Р – расход сырья в смену , кг/смену;

П – производительность линии , т/ смену;

С – расход сырья на 1 т незавернутой продукции, т/смену 

(значения берем из сводной рецептуры дл каждого вида сырья)

Сахар – песок:  Рсм=  Псм Ч массу сахара =  ..... кг/см

Для  часового расчета  сырья расчитывается выход готовой продукции в час.

Продолжительность рабочего времени в смену составляет 8-6 часов в зависимости от выбранной технологической схемы с учетом времени на подготовку сырья и приготовление п/ф.

Так для производства карамели необходимо 1,5-2 часа для  подготовки сырья, приготовление  сиропов, начинки и варки карамельной массы. Значит чистого рабочего времени остается 6 часов.

Часовая производительность линии по готовому незавернутому продукту расчитывается на это время: Пчас = 4831 : 6 = 805,17 кг/час

Минутная производительность: Пмин = Пчас : 60мин = 805,17 : 60  = 13,42 кг/мин.

Расход сырья на эти интервалы времени расчитывается по соотношению к 1т незавернутой продукции.

Расчетные коэффициенты для сменного расхода: Ксм = Псм : 1000кг

                                                                                     Ксм = 4831 : 1000 = 4,831

Таблица 3.7.1.                 Производственный расход сырья

	Наименование сырья
	на 1 т готовой незавернутой продукции 
	кг

в смену
	кг

в час
	кг

в минуту

	Жировая глазурь
	221,80
	221,8Ч4,831=

1071,52
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	Сахар-песок
	362,01
	362,01Ч 4,831=

1748,87
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	Сахарная пудра
	61,95
	61,95 Ч 4,831=

299,28
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	Патока
	180,99
	180,99 Ч 4,831=

874,36
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	Кунжут жаренный
	212,78
	212,78 Ч 4,831=1027,94
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	Какао-порошок
	10,52
	10,52 Ч 4,831= 50,82
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	Эссенция ванильная
	2,09
	2,09Ч 4,831= 10,1
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Расчет расхода полуфабрикатов

В кондитерском производстве приготовление кондитерских масс (сиропов, карамельной массы, начинок) производится постадийно. Для определения массы сироп  или начинки необходимо знать их влажность Wсир,  или начинки Wнач,.  Расчет массы сиропа ведется по сухому веществу.

Например: для 1 т незавернутой карамели (значения берутся из расчетной рецептуры)  необходимо 527,56 карамельной массы Wкар - 98%.

 Масса С.В. - 517,01 кг. Масса  сухих веществ остается неизменной, меняется только ее доля в общем обеме продукта.

Масса сиропа  при  влажности  Wсир, -78%  расчитывается по пропорции:

517,01кг   -   78%

Х кг    -     100%  

Х кг  = [image: image16.wmf]83
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Сменный, часовой и минутный расчеты п/ф определяются по тому же коэффициенту, как  для расчета производственного сырья    К - 4,831.  

Таблица 3.7.2.                      Расход полуфабрикатов

	Наименование сырья
	на 1 т готовой незавернутой продукции 
	кг

в смену
	кг

в час
	кг

в минуту

	Карамельный сироп
	662,83
	662,83Ч4,831=

3202,13
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	Карамельная масса
	517,01
	517,01Ч 4,831=

1497,68
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	Кунжутная начинка
	260,3
	260,3 Ч 4,831=

1257,51
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	Пралине кунжутное
	128,06
	128,06Ч 4,831=

618,66
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	Карамельный батон
	783,92
	783,92Ч 4,831=

4221,91
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Расчет расхода сырья

При двухсменном  режиме  работы расход сырья в сутки будет равен:  

Рс = Рсм Ч К,  где:

Рс – суточный расход сырья, кг/сут

К – количество смен (К =1, или 2 или 3)

Таблица 3.7.3                           Таблица расхода сырья

	Наименование сырья
	кг

в смену
	 кг

в сутки
	срок хранения по нормам
	масса на хранение, кг

	Жировая глазурь
	1071,52
	1071,52 Ч 2= 2143,04
	3
	6429,12

	Сахар-песок
	1748,87
	1748,87Ч 2= 3497,74 
	15
	52466,1

	Сахарная пудра
	
	
	не имеет
	

	Патока
	874,36
	874,36Ч 2 =1748,72
	7
	12241,04

	Кунжут 
	1027,94
	1027,94 Ч 2= 2055,88
	7
	14391,16

	Какао-порошок
	50,82
	50,82Ч 2 = 101,64
	7
	711,48

	Эссенция ванильная
	10,1
	10,1Ч 2 = 20,2
	15
	303,0

	Этикет
	169
	169 Ч 2 = 338
	10
	3380


3.8.  Расчет  энергетической  и пищевой  ценности.
Одним  из  показателей  пищевой  ценности  любого  продукта  является его  энергетическая  ценность  - определяемая  по  ГОСТ. При  использовании  организмом  1г.белка  и  углеводов  выделяется  4,1ккал; жира  - 9  ккал.  химический  состав  конкретного  вида  изделий  (приложение  Д)  можно  определить  его  энергетическую  ценность  по  формулам:
При производстве карамели «....» в качестве полуфабриката используется жировая глазурь. В 100 г жировой глазури содержит

-ся:        белков – 2,9 г;

  жиров – 36,0 г;

углеводов – 49,1/4,9 г;

энергетическая ценность – 550 ккал.

Используя эти данные и данные из таблиц под редакцией  проф. Покровского

 рассчитываем энергетическую ценность карамели «....» по формуле:

ЭЦ= (Б Ч ЭЦб  +  Ж Ч ЭЦж+ УЧ ЭЦу)  Ч С.В выхода  :  М С.В.,
 где:Б – содержание белков, %

       ЭЦб – энергетическая ценность белка (4 ккал )

          Ж – содержание жиров, %

       ЭЦж - энергетическая ценность жира (9 ккал)

         У – содержание углеводов, %


      ЭЦу - энергетическая ценность углеводов (3,8/4,1 ккал)

     С.В выхода  -  итоговая сумма сухих веществ в 100г продукта

М С.В.,  -  запланированный выход сухих веществ в 100г продукта

В 100 г продукта содержится:

Белков – .... г;   Жиров – ..... г;

Углеводов – .... г;  ЭЦ = .... ккал
3.9. Организация производственного контроля


Производство продукции высокого качества с рациональным расходованием сырья требует точного соблюдения оптимальных технологических режимов производства и оперативного исправления возможных нарушений и отклонений. Информация о физических и химических изменениях, происходящих в ходе технологического процесса, студентом оформляется в виде таблицы или описывается поэтапно, согласно технологической схемы.

Таблица 3.9.1.                  Схема контроля производства карамели     
	Участок производства
	Объект исследования
	Контролируемый показатель
	Периодичность контроля
	Метод контроля

	Подготовка сырья к производству
	Сахар-песок, 

.......
	Соответст-вие ГОСТ
	Каждая партия
	Органолепти-ческий, физико-химический

	Приготовление полуфабрикатов
	Карамельный сироп
	Соответствие рецептуре

Массовая доля ред. веществ
	Не реже .. раз в смену


	

	……………..
	
	
	
	


Отбор и подготовка проб к проведению анализов производится согласно ГОСТ ......;  определение качества упаковки и массы нетто, органолептических показателей – согласно ГОСТ...., физико-химических показателей –ГОСТ ....
3.10. Расчет и подбор оборудования

Для расчета и подбора оборудования необходимо знать часовую производительность линии по незавернутой продукции. 

Расчет ведем по формуле:
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Рсм – сменная производительность линии по незавернутой продукции, кг/см;

T – длительность смены, ч.

Например:  Для  просеивания сахара установлен просеиватель “Пионер” производительностью Р просев  кг/ч
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принимаем 1 просеиватель “Пионер”.

Подбор оборудования производится по всей аппаратурно-технологической схеме, результаты сводятся в таблицу

Таблица 3.10.1-   Таблица подбора основного оборудования
	Наименование машины
	Назна-чение
	Производи-тельность, кг/ч
	Кол ед
	Коэф

исп.
	Габариты, мм
	N эл. дв.
	Мас-са кг

	
	
	линии
	маш
	
	
	L×b×h
	
	

	Просеиватель “Пионер”
	Просеи-вание сахара
	776,27
	1250
	1
	0,62
	1150×735×1976
	0,8
	250


4. Мероприятия по охране труда и окружающей среды

    В этом разделе описываются  мероприятия по охране труда при использовании указанного технологического оборудования, сырья и вспомогательных материалов,  организация службы охраны труда  и правила безопасности в цехах. Отмечаются факторы загрязнения окружающей среды и  мероприятия направленные на уменьшения отрицательного влияния на окружающую среду.

5. Список использованной литературы

Приложение Е

Список литературы составляется в алфавитном порядке. Сначала приводятся отечественные источники литературы, а затем зарубежные. Например:

1.  Журавлева Е.И., Кормаков С.И Токарев., Л.И., Рахманова К.Г. -Технология кондитерского производства, М.: Пищ.пром. 1968г - 399с

2. Лурье И.С., Технология и технохимический контроль кондитерского производства- М.: Пищ.пром.,1978.-278 с.

6.  Объем и содержание графической части курсового проекта

     Графическая часть проекта состоит из 2х листов формата А1 (594 × 841 мм). На 1м листе вычерчена  аппаратурно-технологическая  схема подготовки сырья  и производства изделия  упрощенном варианте в карандаше согласно требованиям ЕСКД.

   Оборудование изображается без масштаба, упрощенным контуром, близко к реальному виду с соблюдений пропорций габаритных размеров.    Линии движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции указываются  от   соответствующего  оборудования и имеют соответствующее цифровое обозначение, которое вынесено в левый нижний угол под надписью  "Условные обозначения":                

              1х            вода холодная

              1г            вода горячая

              2             пар

              3             воздух сжатый

              28           основное сырье (сахар)

              29            мука

              30           патока

              31           пюре; и так далее все сырье и полуфабрикаты (сиропы, массы, тесто и прочие полуфабрикаты)

Линии, обозначающие основное сырье, чертятся толщиной 1-1,5 мм, все остальные 0,2-0,3 мм.

На 2м листе  вычерчен план цеха с проектируемой линией, в масштабе 1:100, или 1:200, с сеткой колон 6×6 или 6×12 или 6×18; а так же разрез цеха в соответствующем масштабе с этой же  проектируемой линией. Высота колон должна быть кратна 6 в метрах.
Экспликация оборудования представлена  на чертеже с технологическими схемами, одинаковое оборудование имеет один порядковый номер. Под такими же порядковыми номерами оборудование проставлено на листе плана и на разрезе. Спецификация оборудования выполняется  на листе А4 с большим  штампом, указанным в приложении Ж и вложена в пояснительную записку, надпись выполняется согласно приложения Е

Приложение Г    

Карамель «...», глазированная жировой глазурью, завернутая. Форма продолговатая с закругленными углами или прямоугольная. Оболочка с поверхности покрыта жировой глазурью. Начинка кунжутная, переслоенная карамельной массой. В 1 кг содержится не менее 80 штук завернутой карамели. Влажность 1,8(0,3%.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля с.в,%
	Расход сырья, кг

	
	
	На 1 т фазы
	На 1 т готовй продукции

	
	
	В нат.
	В с. в.
	В нат.
	В с. в

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Рецептура карамели

	Карамель неглазир.
	98,0
	-
	-
	783,92
	

	Жировая глазурь
	99,0
	-
	-
	221,11
	

	ИТОГО
	-
	-
	-
	1005,03
	

	Потери 
	0,5004
	
	
	
	

	ВЫХОД
	98,22
	-
	-
	1000,0
	

	Рецептура неглазированной карамели           на 783,92 кг

	Карамельная масса
	98,0
	672,98
	
	
	

	Начинка
	98,0
	332,05
	
	
	

	ИТОГО
	-
	1005,03
	
	
	

	Потери 
	0,4999
	
	
	
	

	ВЫХОД
	98,0
	1000,0
	
	
	

	Рецептура карамельной массы       на          кг

	Сахар-песок
	99,85
	684,07
	
	
	

	Патока
	78,0
	342,03
	
	
	

	Добавление
	
	
	
	
	

	Кунжут с порошком какао
	97,0
	40,29
	
	
	

	ИТОГО
	-
	1066,39
	
	
	

	Потери  
	0,8989
	
	
	
	

	ВЫХОД
	98,0
	1000,0
	
	
	

	Рецептура кунжута жаренного, тертого с какао-порошком на       кг

	Кунжут жаренный, терт
	97,5
	802,47
	
	
	

	Какао-порошок
	95,0
	200,57
	
	
	

	ИТОГО
	-
	1003,04
	
	
	

	Потери 
	0,2903
	
	
	
	

	ВЫХОД
	97,0
	1000,0
	
	
	

	Рецептура начинки        на       кг

	Семя кунжутное жарен
	97,5
	512,14
	
	
	

	Пралине кунжутное
	98,3
	491,97
	
	
	

	Эссенция ванильная
	-
	8,00
	
	
	

	ИТОГО
	
	1012,11
	
	
	

	Потери 
	0,3009
	
	
	
	

	ВЫХОД
	98,0
	1000,0
	
	
	

	Рецептура пралине кунжутного      на        кг

	Сахарная пудра
	99,85
	482,31
	
	
	

	Кунжут жаренный, тер
	97,5
	482,31
	
	
	

	Какао-порошок
	95,0
	48,56
	
	
	

	ИТОГО
	-
	1013,18
	
	
	

	Потери 
	1,5023
	
	
	
	

	ВЫХОД
	98,3
	1000,0
	
	
	


Сводная рецептура

	Наименование сырья
	Массовая доля сух. веществ, %
	Расход сырья по сумме фаз, кг
	Общий расход сырья на 1 т готовой прод.

	
	
	В нат.
	В сух. в-вах
	В нат.
	В сух. в-вах

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Жировая глазурь
	99,0
	
	
	
	

	Сахар-песок
	99,85
	
	
	
	

	Сахарная пудра
	99,85
	
	
	
	

	Патока
	78,0
	
	
	
	

	Кунжут жаренный
	97,5
	
	
	
	

	Какао-порошок
	95,0
	
	
	
	

	Эссенция ванильная
	-
	
	
	
	

	ИТОГО
	-
	
	
	
	

	Потери 
	1,9300
	
	
	
	

	ВЫХОД
	98,22
	
	
	
	


Приложение Д                                   

  Таблица ...

	Наимено-вание
	Мас. доля сух. в-в, %
	Общий расход сырья на 100 г незаверну-той продукции, г
	Количество,  %/г
	Энергетическая ценность

	
	
	
	белка
	жира
	углеводов
	

	
	
	В нат
	В СВ
	%
	В рецепт. кол-ве
	%
	В рецепт. кол-ве 
	%
	В рецепт кол-ве
	Ккал/г
	Ккал в рецепт. кол-ве

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Жировая глазурь
	99,0
	22,18
	21,96
	2,9
	0,64
	36,0
	7,98
	
	
	
	

	Сахар – песок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сахарная пудра
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Патока
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Кунжут жаренный
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Порошок какао
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	100,1
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	98,22
	100,0
	98,22
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение Е

Рекомендуемая литература 

по технологии кондитерского производства.

- Герасимова И.В. Сырье и материалы кондитерского производства. – М.:  Пищ. пром-сть, 1977 г. 387 с.

-  Драгилев АИ, Зайчик ИР,Коломиец В.Р., Лазарев АВ., Торбин ЛИ, Хроменков В.М. Устройство и эксплуатация оборудования предприятий пищевой промышленности, М.:Агропромиздат, 1998г.-399с.

-  Драгилев АИ., Сезанаев Я.М, Оборудование для производства сахарных кондитерских изделий МИРПО, 2000г.-272с. 

- Драгилев АИ,  технологическое оборудование предприятий кондитерского производства     МИРПО,2000г  1999г-432с.                    

-  Журавлева Е.И., Кормаков С.И., Токарев Л.И.,. Рахманова К.Г Технология кондитерского производства, М.: Пищ.пром. 1968г - 399с

- Лунин А.В., Черноиванник П.С. Технологическое оборудование кондитерского производства. - М.: Пищ. пром-сть, 1969 г. 468 с.

- Лурье И.С., Технология и технохимический контроль кондитерского производства- М.: Пищ.пром.,1978.-278 с.
- Мамонтов А. С. Основы проектирования кондитерских фабрик, М.: Пищ.пром. 1968г - 348с

-  Маршалкин Г.А.,  Технология кондитерского производства, М.: Пищ.пром. 1968г - 478с

-  Маршалкин Г.А Технологическое оборудование кондитерских фабрик М.: Пищ. промышленность 1968 г - 544 с  

-  Маршалкин Г. А Справочник кондитера, ч. 2 М.: Пищ. промышленность 1970 г. - 523 с.

- Покровский А.С, Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы. М.: Пищ.пром. 1976г - 227с

- Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, М.: Экономика. 1985г. -294с.

-  Сборник рецептур на кондитерские изделия М.: Пищ.пром. 1978г - 329с

-  Справочник кондитера Ч.1 М.: Пищ.пром. 1966г - 445с

-  Токарев Л.И., Производство мучных кондитерских изделий М.: Пищ.пром. 1977г - 287с

-  Трушкина С.М., Драгилев АИ., Оборудование для  производства  мучных,; кондитерских изделий М.: Пищ. промышленность 1979 г -248с
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