ЛЕКЦІЇ

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	План лекції

	Розділ І. Гідромеханічні і механічні процеси
	
	

	1.1
	1
	Вступ. Класифікація процесів харчових виробництв. Вимоги до апаратів.
	2
	1. Предмет і завдання дисципліни "Процеси і апарати", його значення в підготовці техніків-технологів для кооперативних підприємств громадського харчування.

Зв'язок з іншими навчальними дисциплінами. 2. Поняття "процес", "апарат", "машина".

3. Класифікація основних технологічних процесів та їхні відмітні особливості.

4. Фізичні властивості продуктів.

5. Структура процесів і апаратів підприємств громадського харчування. 

	1.2
	2
	Процеси перемішування і збивання. 
	2
	1.Суть процесу перемішування та його застосування. Види перемішування. 

2. Перемішування з метою отримання однорідних рідинних і в'язких систем. Теорія збивання та процес піноутворення. 

3.Фактори, що впливають на ефективність процесів перемішування. Апарати для перемішування харчових продуктів на підприємствах громадського харчування.



	1.3
	4
	Процес миття  
	2
	1. Суть, призначення та принципові основи процесу миття. 

2. Фактори, які впливають на ефективність процесу миття. 

3. Відмінності миття сировини від миття посуду, тари, інвентарю. 

	1.4
	5
	Процеси очищення.
	2
	1.Суть очищення продуктів. Процеси очищення твердих продуктів. Способи очищення та їх характеристика. 

2.Переваги й недоліки різних способів очищення. 



	1.5
	7
	Процеси розділення рідинних систем
	2
	1.Суть процесу розділення рідинних систем і його застосування. 

2.Види розділення рідинних систем та їх характеристика. Фактори, що впливають на ефективність проведення процесів розділення.



	1.6
	9
	Процеси подрібнення
	2
	      1.Суть і призначення процесу подрібнення та його теоретичні основи. Характеристика основних способів подрібнення. Ступені подрібнення. Переваги та недоліки різних способів подрібнення. Апаратне забезпечення процесу подрібнення.



	1.7
	11
	Процеси сортування і пресування
	2
	1. Суть і застосування процесу сортування. Класифікація та характеристика методів сортування.

2. Суть процесу пресування. Види пресування, їх характеристика, вплив різних факторів на ефективність проведення процесу.



	 Розділ ІІ Теплові і масообмінні процеси
	 
	 

	2.1
	13
	Загальні відомості про теплові процеси
	2
	1. Призначення й різновиди теплових процесів. 

2. Джерела теплової енергії та теплоносії. 

3. Теплопровідність, її суть. Види теплообміну. Складний теплообмін.

4. Термовологопровідність. Інтенсифікація теплових процесів.



	2.2
	15
	Суть і способи нагрівання харчових продуктів
	2
	1. Вплив теплової обробки на якість кулінарної продукції. 

2.  Поверхневе нагрівання. 

3. Особливості нагрівання харчових продуктів в електромагнітному полі СВЧ (струму високої частоти).

4. Інфрачервоне нагрівання, його фізична суть. 



	2.2
	16
	Суть і способи нагрівання харчових продуктів
	2
	1.Поняття про індуктивне нагрівання харчових продуктів. 

2.Характеристика комбінованих способів нагрівання. 

3.Пастеризація 

4. Стерилізація.

	2.3
	18
	Загальні відомості про масообмінні процеси
	2
	1. Загальні відомості про масообмінні процеси. 

2. Дифузія. 

3. Види масообмінних процесів.

4.  Фактори, що впливають на ефективність масообмінних процесів.

5.  Складний тепло- та масообмін.



	2.4
	19
	Суть процесу варіння і його апаратне оформлення. 
	2
	1 .Суть процесу варіння. Теплообмін під час варіння. 

2. Класифікація процесів варіння. 



	2.4
	20
	Суть процесу варіння і його апаратне оформлення.
	2
	1. Варіння на парі. Варіння насиченою і перегрітою парою. 

2. Фактори, що впливають на ефективність процесу варіння. 

	2.5
	23
	Суть процесу смаження і його апаратне оформлення.
	2
	1. Суть і призначення процесу смаження. Теплообмін під час смаження. 

2. Види смаження. 

3. Смаження основним способом, у закритих камерах, без жиру, на відкритому вогні, у фритюрі. Співвідношення між жиром і продуктом залежно від способу смаження.

4. Вплив різних факторів на інтенсивність смаження та процес утворення кірочки.

5. Інтенсифікація процесів смаження. Радіаційно - конвективний спосіб смаження.

	2.6
	26
	Суть процесу нагрівання продуктів у вакуумі
	2 
	1. Основне призначення процесу нагрівання продуктів у вакуумі. Збереження фізико-хімічних властивостей складових продукту.

2.  Підвищення концентрації цінних компонентів продуктів у процесі випаровування та згущення. Співвідношення між температурою кипіння продуктів і тиском в апараті, який створює вакуум. 

3. Основні елементи вакуум-апарата, його характеристика. 

4. Вакуумування. 

5. Напівфабрикати й готові вироби сублімаційного сушіння.



	2.7
	28
	Суть процесів охолодження та їх закономірність
	2
	1. Призначення процесів охолодження та заморожування. Охолодження як спосіб консервування кулінарної продукції.

2.  Закономірність процесів охолодження та заморожування. 

Теплообмін при охолодженні. 



	2.7
	29
	Суть процесів охолодження та їх закономірність
	2
	1. Охолодження до звичайних і низьких температур. 

2. Вибір способів охолодження залежно від призначення й виду охолоджуваного продукту.

3. Інтенсивне охолодження та заморожування. 

4. Засоби й режим розморожування замороженої сировини та кулінарної продукції.



	
	
	  Разом:
	34
	


САМОСТІЙНА РОБОТА СТУДЕНТА

	№ п. п
	№ заняття
	Тема дисципліни. 
	Кількість годин
	Зміст самостійної роботи

	
	
	Розділ І . Гідромеханічні та механічні процеси
	
	

	1
	
	Вступ. Класифікація процесів харчових виробництв. Вимоги до апаратів.
	2
	Основні вимоги до апаратів: технологічні; експлуатаційні; конструктивні.



	2
	
	Процеси перемішування і збивання. 
	4
	Апарати для перемішування харчових продуктів на підприємствах громадського харчування.



	3
	
	Процес миття  
	3
	Характеристика миючих засобів. Миючі машини підприємств громадського харчування.



	4
	
	Процеси очищення.
	3
	Обладнання, що використовується на підприємствах громадського харчування для очищення.



	5
	
	Процеси розділення рідинних систем
	3
	Апаратне забезпечення процесу розділення.



	6
	
	Процеси подрібнення
	3
	Апаратне забезпечення процесу подрібнення.



	7
	
	Процеси сортування і пресування
	4
	Апаратне забезпечення процесів сортування та пресування.



	
	
	Розділ 2. Теплові і масообмінні процеси
	
	

	8
	
	Загальні відомості про теплові процеси
	3
	Джерела теплової енергії та теплоносії.



	9
	
	Суть і способи нагрівання харчових продуктів
	4
	Характеристика комбінованих способів нагрівання.



	10
	
	Загальні відомості про масообмінні процеси
	3
	Дифузія.

	11
	
	Суть процесу варіння і його апаратне оформлення. 
	2
	Основні типи апаратів для варіння на підприємствах громадського харчування.



	12
	
	Суть процесу смаження і його апаратне оформлення.
	4
	Апарати для смаження, їх характеристика.

	13
	
	Суть процесу нагрівання продуктів у вакуумі
	3
	Напівфабрикати й готові вироби сублімаційного сушіння.



	14
	
	Суть процесів охолодження та їх закономірність
	5
	Апаратне забезпечення процесів охолодження підприємств громадського харчування.



	
	
	Разом 
	46
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