1. матер ресурсы кот использ-ся в промыш подраздел на сырев. и топливно- энергетич-е. сырьевые ресырсы- совокуп-ть предм труда кот использ-ся д\пр-ва промыш прод. Они дел-ся на сырье, матер. Сырье- всякий предм труда на добычу или переработк кот затрачен труд и кот под воздейств этого труда претерпевают измен-я. Сырье подраздел на промыш и с\х. Сырье с\х пр-ся в отрослях с\х, потребл-ся в легкой и пищев промыш. К сырью относ прод с\х, к матер-прод перерабатыв-щ промыш. Сырье делят на: животн, растит происхожден. Матер делят на осн и вспомогат происхожден. Основн- составл-т основу ГП, вспомогат- способств-т формиров-ю вкуса,стр-ры направл-ти технологич процес. Отросли: мясная, молочн, рыбная , мукомольн- крупян, хлебопекарн, сахарн, кондитерск, макарон, масложиров, спиртов, ликероводочн, винодельческ, пивоварен, крохмалопоточн, плодоовощн, соляная, табачная, пищеконцентратн, безалкогольн напитк. Отросли подраздел-т: 1)по хар-ру воздейств на предм труда- добывающ (рыбн, солян, безалкогол) и обрабатывающ. 2)по стадии переработ сырья:первичн переработ (мукомольн, сахарн, спирт) и вторичн. 3)по экономич назнач: все отросли за искл спиртов относ к предм потребления.

2. Потреб св-ва. пищев цен-ть сырьев ресурс хар-т комплекс св-в пищев прод, кот обеспечив-т организм чел энергией и осн пищев прод. Она складыв-ся из энергетич ценности -кол-во энергии кот высвобожд-ся из пищев прод в процессе окисления в организме чел. Она определ-ся содерж-ем пищев прод (белк, жир, углев). Биологич цен-ть- сбалансиров-е содержан в прод витамин , минерал-х в-в, незамен амино кислот, полиненасыщ-х жирных кислот. Доброкач-ть, безвредность- без содерж солей тяж метал, нитрат, пестицидов, радиоактив в-в , консервант, красител, ароматич в-в. Органолиптическ показат. Усваяемость- степень использ-я организмом потреблен-го прод %. Готовность крод к употребл-ю- хар-т степень обработки прод связан с удобств и затр времени в приготовл пищи. Сохран-ть –св-во прод сохран кач-во в процесе хранен.

3.кач-во сырьев ресурс – совокуп-ть св-в прод кот обуславл-т ее способ-ть удовлетвор определ потребн-ти чел в соотв с назнач-ем. Оно регламентир стандарт где привод-ся колич хар-ка св-в прод. показат кач-ва м\б: -органолиптич (вкус, форма, разм). –фико-хим (содерж соли, сахар, жира). –макро биологич (общ кол-во микроорганизм в 1г прод, кол-во бактерий кишечн палочк, содерж патоген микроорганизм, саломонел, кол-во дрожей, плесени). Метод определ-я кач-ва:1) органолиптическ- определ-ся с помощ органов чувств,определ внешн вид, форму, вкус, цвет, запах. Метод прост, доступен. Недостатки- субъективн-ть метода. 2)лабараторн метод- использ-ся реактивы, приборы. Результ-т выраж-ся в конкретн велич. Метод точный. 3)Экспертный метод- кач-во определ-ся групой экспертов. 4)социальн- основан на сборе мнений потребителей.

4. оценка соответствия – деят-ть по определ-ю соотв-вия объектов оценки соотв-вия требован технич нормат-х правовых актов в области технич нормирования и стандартизации; Осуществл-ся в целях: обеспечя защиты жизни, здоров чел, охраны окруж среды; повыш конкурентоспос прод;обеспеч энерго- и ресурсосбереж; созд благопр условий для обеспеч свободн перемещ прод на рынках, д\участия в м\дунар сотрудничестве и торговле. Принцип оценки соотв-вия: гармонизация в области оценки соотв-вия; обеспеч идентичности процедур оценки соотв-вия; соблюд требов конфиденц-ти сведений по оценке соотв-вия. Оценка соотв-вия осуществ-ся в виде: аккредитации; подтверждения соотв-вия. К док об оценке соотв-вия относ: аттестат аккредитации; сертификат соотв-твия; декларация о соотв-вии; сертификат компетентности. аккредитация – вид оценки соотв-вия, рез-т кот явл подтверждение компетентности юр лица в выполнении работ по подтверждению оценки соотв-вия. Осущся в целях: подтвержд компетентности юридич лиц в выполн работ по подтвержд-ю соотв-вия; обеспеч доверия заявителей на подтвержд соотв-вия, заявителей на провед испытаний и потребителей к деят-ти аккредитованных органов по сертификации; созд условий для взаим признания результ деятти аккредитованных органов по сертификации. Принцип аккредитации: Добровол-ть; открытость и доступн процедур аккредитации; недопуст-ть совмещ деят-ти по аккредитации с деят-тью по подтвержд соотв-вия. Аккредитацию осуществл Гос комитет по стандартизации или орган по аккредитации. Положит результ аккредитации удостовер-ся аттестатом аккредитации, кот выд-ся по сертификации. Правила аккредитации утвержд-ся Гос комитетом по стандартизации. сертификация- письм подтверждение 3ей стороной о соответствии установленым требованиям прод, процес, услуги. м\б добровольн, обязательн. К обязат относ прод в стандарт на кот имеют требов по безопасн-ти жизни и здоров людей, экологичн, совместим-ти, взаимозамен-ти. декларация о соотв-вии – док, в кот изготовитель (продавец) удостоверяет соответствие прод требованиям технич-х нормат-х правовых актов в области технич нормирования и стандартизации; декларирование соотв-вия – подтвержд соотв-вия, осуществляемое изготовит  (продавцом); Подтверждение соответствия осуществляется в целях: удостовер соотв-вия объектов оценки соотв-вия требован технич нормат-х правовых актов; обеспеч защиты жизни, здоровья и наследственности чел, охр окруж среды; предупрежд действий, вводящ в заблужд потребит прод относит-но ее назнач, кач-ва и безопас-ти. Принцип: открытость и доступ-ть процедур подтвержд соотв-вия; независим-ть аккредитов-х органов от заявителей; минимизация сроков провед и затрат; защита имущ-ных интересов заявителей, недопуст-ть огранич конкуренции аккредитованных органов по сертификации. Подтвержд соотв-вия осуществл-ся аккредитованными органами по сертификации. Подтвержд соотв-вия удостовер-ся сертификатом соотв-твия или сертификатом компетентности, выдаваем аккредитованным органом по сертификации заявителю. Подтвержд соответствия м\ носить обязат или добровол хар-р. Декларирование соотв-вия осущ-ся изготовителем (продавцом) путем принятия декларации о соотв-вии на основ собств-х доказат-в. Декларация о соотв-вии подлежит регистрации в аккредитованных органах по сертификации.


5.продолж-ть гарантийн срок хранен зависит от вид изд ,кач-ва сырья, технологич процес и услов хранен. Гарант срок хранен устанавлив-т д\товар,кот м\хранится не подверг-сь порче в теч-и продолжит времени. д\скоропортищ-ся прод устанавл гарантийн предельн срок годности, превышен кот ведет к ухудшен кач-ва и непригодн к использов-ю. они регламентир стандарт,санитарн правилам. На сохран-ть влияют химич состав и интенсивн-ть процесов: физич, химич, биохимич, микробиологич. (скоропортящ прод с высок содерж вод, с низк содерж вод, прод содержащ консервирующ в-ва.). процес: физико-химич и физич- протек-т под действ-ем фактор внешн среды (t, влажность, свет, механич воздейств). К ним относ: сорбция-увелич влаги и массы прод. Десорбция-испарение воды, потеря масы, высыхание. Кристализация. Старение белков и коллоидов (черств хлеба, снижен растворим-ти). Деформация и механич поврежд. Химич процес- измен-е кач-ва при хранен без участия ферментов и микроорганизм. Прогоркание жиров- окислительная порча под действ кислорода (жиры, масло, орех). Неферментативное потемнение – в результ карамелизации сахаров. Меланоидинообрахование- реакц м\ду аминокислот и редуцирующими сахарами. Биохимич процес- выхван действием ферментов прод. Относят- дыхание, дозревание, гидролитич процес (под действ фермент гидролаз), автолиз (саморостворение (мяс, рыб)). Микробиологич процес: брожение- расщеплен безазотист органическ в-в под действием фермент, выделям микроорганизм. Гниение- глубок распад белков и прод их гидролиза (в прод богат белком- мяс, рыб, яйца, молоко). Плесневение- расщепление плеснев грибами белк, жир, углевод. Режим хранен определ t, влажност, освещен-ть, состав газов среды, санитарн состоян помещен, соблюден правил складиров-я, обмен воздуха, товарное соседство, тара. Хранен д\б в охложден сосоян, резк колебан t не допуск.
7.Зерно- прод состоящ из совокуп-ти больш числа зерен той или иной кул-ры. Класиф: 1)по целевом назнач ,2) химич состав, 3)ботанич признак. 1) зернов и бобов подраздел на продовольств (пшениц, рож, крупяные, бобовые), фуражные (ячмень, овес, кукуруз), технич (ячмень пивовар,соя, рожь и овес на солод). 2)делят на богат крахмал (зернов), богат белком (бобов), богат маслом. 3)на однодольн (злаков, гречих), 2х дольные (бобов). Зернов делят на семейств, роды, виды, разновидности, сорта. Хим состав: зерно и семена имеют огромн запас белк, углевод, иногда жир. Он измен-ся от сорта, усов хранен. Вода заним небольш часть, больш часть заним-т- углевод, азотист в-ва. Зерно содерж витамин, фермент. Углевод (крахмал, сахар, клетчатка), белки (азотист в-ва, протеин), жир (липиды 2-6%, соя-17%). Показат кач-ва зернов мас позвол-т решить ? о выходе муки, круп, о св-вах , кач-ве прод. Кажд партию зерна оценив-т по средн образцу путем отбора выемок из разл частей партии. Образец отправл в лаборатор, где после омостра регистрир. Показател кач-ва: общ (признак свеж-ти, заражен-ть,влажн-ть), спец (потребит св-ва), дополнит (хим состав, загрязн-ть). Общ показа ткач-ва определ органолиптич метод (цвет, внеш вид) и физико- химич метод (влажн-ть, засорен-ть, содерж белка, клейковины, зараж-ть). Спец и дополнит- физико- хим методом. Д\> точной хар-ки зерна, д\переработки , обеспеч сохран-ти его кач-ва и провед-я денеж расч ведены кондиции. К заготовит-м кондициям относят: базисн и ограничит кондиции. Базисн кондиц- норм кач-ва котор д\соотв-ть зерно и семена д\получ из них полн закупочн цены. За излишн влаж-ть и сорность пр-ся скидки Ограничит кондиции- препятств д\продаж гос-ву низкокач-го зерна. Зернов мас облад-т определ физич св-ми кот н\учит-ть при хранен. Осн форма жизнед-ти – дыхание, дозрев-е, умение их регулир-ть позволит сократ потери и снижение кач-ва. Колоиды стареют, измен-ся, сниж-ся растовр-ть белк, содерж углевод измен-ся в завис-ти от дыхания. Потери в масе и ухудш кач-ва зерна при хранен м\пр-ть в результ воздейстсв вредителей. Предупредит-ные меры направл на предотвращ заражен-ти зерна: контроль за налич вредителей при приемке, хранен, за состоян заражен-ти, строг санитарн режим, создан услов исключ-щ развитие насекомых. Фактор влияющ на состоян и сохран зерна:влаж-ть, t, доступ воздух. Режим хранен: в сухом состоян, в охлажден состоян, без доступа воздух.
8. Мукомольно- крупян отрасль промыш. Пр-во муки осуществ из зерна пшеницы, ржи, тритикале, ячменя, овса. Пр-ные мощности полн обеспеч потребн республики в муке. Загрузка мощностей = порядка 80%.Осущ-ся перевод мельниц на новое поколение > пр-ного и < энергоемкого оборуд с высоким ур-нем автом-ции, позволяющ вырабат конкурентоспособ прод, расшир ассортимент, ↓затр пр-ва, ↑эф-ть использ зерна. В целях стабилизации кач-ва пшенич муки, ↑ее пищ ценности мельницы дооснащ оборудов-ем дозирования и смешивания для ввода улучшителей. Освоено пр-во муки, обогащ витаминами, фитодобавками, полуфабрикатов мучных изд. С примен-ем экструзионной технологии пр-ся сухие завтраки: экструдированная мука и отруби с наполнит. Внедр новые технологии, позвол получать из традиц видов крупы зерновые прод быстрого приготовл, хлопья, не требующ варки. Перспективы развития связаны с повыш уровня технич оснащен-ти предпр, расширен ассортимента, улучш ее кач-ва и ↑конкурентоспособ, освоен нов технологий, рынков сбыта. Элеваторная промыш выполняет важную роль в народ хоз-ве. Она находится на стыке с\х и зерноперераб-щей промыш и обеспеч-т передачу зерна от пр-лей потреб-м. Осн задачи элеваторной промыш: своевременно принять зерно от с\х пр-лей, обработать его в потоке, сформир-ть однородные партии, полностью их сохранить, улучшить кач-во очисткой, сушкой и вентилированием, доведя его до требований, предъявляемых потребителями. В целях > пропускной способ-ти пр-cя модернизация линий приемки зерна с автотранспорта, ж.д. вагонов с установкой дополнит оборудов-я. Осущ перевод жд и автомоб-х весов на тензометрический метод взвешивания. Дополнит устанавл-ся зерноочист-ное оборудова. Технич оснащ-ть элеваторной промыш м\обеспеч приемку порядка 100 тыс. тонн зерна в сутки.
Предпр:"Брестхлебопродукт","Барановичский комбинат хлебопр-в","Пинский комбинат хлебопр-в". "Гомельхлебопр-т", "Гомельский комбинат хлебопр-в", "Калинковичихлебопр-т", "Речицкий комбинат хлебопр-в". Асор-т: мука пшен, ржаная, из тритикале, овсяная; крупа манная, перловая, ячневая, крупа быстрого приготовления, полуфаб-ты муч изд: мука для блинов, бисквитов,, пиццы; зерно для проращивания; отруби пищевые, мука гречневая, пшенично-гречневая; завтраки сухие, каши быстрого приготовления.

6.товарн потери делят на нормируемые и акитируемые. Нормируем- естествен убыль, технологич отходы кот образ-ся в процес подготовки товара к продаже. Естеств убыль – уменьш-е масы товара при сохран кач-ва в пределах требов-я стандартов. Причины естеств убыли: испарение, усушка, выветрив-е, разлив, расплыв, утечка. Списан-е осуществ-ся в период инвентаризац в пределах норм на основе соответствующ расчет, составлен бухг-ром при участии МОЛ и утвержден руковод предпр. Она спис по фактич размер но не превышающ установлен-х норм. Акитируемые потери- порча сырья, товара.

9. Мука- порошкообр прод, получ размолом зерна хлебн злаков, гречихи, бобовых кул-р. Муку класиф по осн св-вам, хар-щим ее биохим, физич природу, пищев, потребительск цен-ть: вид муки- получ-т наименов использов-го зерн кул-ры (пшенич, ржан, ячмен, кукурузн, соев, гречнев, овсян, рисов, горохов, тритикале). Тип- различ в предел вида, отлич-ся особен-ми ее физико-хим св-в, технологич достоинств в зависим-ти от целев назнач (мука пшенич- хлебопекарн, макорон, кондитерск, кулинарн). Соотв-вие потреб св-в, придание ей особен-тей достиг-ся подбором сырья, хар-р обработки. Сорт – осн класиф-ная категор муки всех видов, типов. Основа определ-щ сорт- кол-ное соотнош  содерж-щ в ней разл тканей зерна. Мука разн сортов отлич-ся- цвет, зольность, содерж клетчатки, крупн-ть помола, состав, окраск, строен. Пшеничн мука 68% всей прод (хлебопекарн, макарон, кулинарн). Хлебопекарн –получ из зерна мягк пшениц, ср содерж белка. макарон мука- из тверд или сокостекловидн мягк пшениц, высок содерж белка. Кулинарн муку – получ-т из хлебопекарн высш сорта. Ржаная – выраб-т хлебопекарную 3х сортов (обойная, обдирная, сеяная), содерж больш кол-во водорастворим в-в. Кукурузн мука- измельчен частиц эндосперма кукурузы; содерж больш кол-во углевод. Ячменая –содерж 10-16 % белк, 80% углевод. Соевая- вырабат необезжир (из семян), полуобезжирен (из жмыха), обезжирен (из шрота сои); содерж высок кол-во белка. Горохов- ихготавл из зерна белого прод гороха. Гречн, овсян, рисов мука имеют диетич назнач. Кач-во муки определ органолиптич ,физико- хим метод. Различ-т общие и спец показатели д\определ видов, типов. Общ показат: вкус, цвет, запах, влажн-ть, крупн помола, зольность, содерж примес, заражен-ть, металопримес, кислот-ть. Спец показат примен д\выявл товароведно- технологич достоинств. Гл задача при хран – недопущ ухудш кач-ва прод, предотврат колич потери. При хран муки происходящ процесы способств-т улучш кач-ва (созрев), хлебопекарн св-в; потери в масе, сниж кач-ва (перезрев, прогоркание, прокисан, плеснев, развит вредителей, самосогрев, слёживание). Интенсивн-ть развития процес при хран зависят от исходн кач-ва муки, влажн-ти, t воздуха, доступ воздух, технич и санитарн состоян помещен. Хран в текстил таре (мешк)- лен, джут,х\б. расфасов в мелк таре хран в ящик или коробк. По срок хран все виды и сорта м\б подраздел на гр: непригодн д\хран (из неполноц зерна; до1мес), пригодн д\непродолжит хран (норм кач-ва, 3-6 мес), способны выдерж длит хран (норм по кач-ву и свеж-ти; 12-24мес >).

10. Крупа - целые, дроблен, расплющен зерна хлебн злаков, гречихи, бобовых, освобожден от примес и не усваиваем чел-ком частей и тканей зерна. Класиф по виду получаемого зерна. Крупы из 1й кул-ры от способ обработк, формы, состоян поверхн-ти м\подраздел на виды. Некот дел-ся на марки и №. Сорта некот устанавл-т по содерж примес, доброкачеств ядра. Круп разн вида различ по внешн призн, строен, форме, размер, св-вам. Хим состав, пищев и потребительная ценость обусловл ее товарн видом, хим состав, кулинарн достоинствами. Кач-во и способ его определ нормирован стандарт. К обязат показат при оценке круп – сенсорные, и определяем лабараторн метод (влажн, кол-во доброкач ядра, примес, крупность, кол-во нешелушен зерен, заражен-ть, зольность, тяж метал, радионуклид. Определ-т кулинарн достоинст –цвет, вкус, стр-ру сварен каши, продолжит варки, коэф развариваем-ти. Гл задача при хран – недопущ ухудш кач-ва прод, предотврат колич потери. При хран крупы отсутств-т период созрев-я. Отрицат процес анологич процес муки. Хран осущ-ся на мельницах, крупзаводах, складах, базах. Хран в расфасов в мелк тару прод в контейнерах. Хран в текстил таре (мешк)- лен, джут,х\б.  По срок хран все виды и сорта м\б подраздел на гр: непригодн д\хран (из неполноц зерна; до1мес), пригодн д\непродолжит хран (норм кач-ва, 3-6 мес), способны выдерж длит хран (норм по кач-ву и свеж-ти; 12-24мес >).

11. Хлеб их/б изд. осн сырье д\хлеба-пшеничн, ржаная мука всех сортов, вода, соль, биологич разрыхлит, дрожиЮ молочн –кисл бактер, закваска. Хлебн изд подраздел-ся по виду, сорту муки, рецептуре, назнач-ю, способ выпечки. Различ-т виды, тип, подтип, гр, сорт хлеба, издел. Их принадлежность связана с качеств, колич особен-тям состава, питат цен-ть, пористость, кислотн-ть, влажн-ть, вкус, цвет, запах. Вид хлеб изд определ видом муки из кот они изготовл (пшеничн, ржаной, ржан- пшенич). Типы различ-ся в предел вида, он определ-ся сортом муки. От принадлеж-ти хлеба к определен виду и типу зависит его пищев цен-ть. Подтип различ в предел типа и вида в зависим-ти от рецептуры (прост, улучшен хлеб-с дабавками). Групы различ-ся по назнач и рецептуре- основной, особой гр. Особая- нац изд, требующ соблюд спец рецептуры, способ выпечк. Основн- хлеб, булочн, сдобные диетическ, бараночн, сухарн изд. Потребит-ль обращ-т вниман на органолиптич св-ва- внеш вид, вкус, аромат, свежесть. Кач-во вкл пищев ценость, безвредн-ть, стойкость, услов и срок хранен. Кач-во хлеба определ-т по средн пробе со стандартом с учетом органолиптич, физико- химич показат. Органолиптич показат- внеш вид, мякиш, вкус, запах, отсутств болезни, дефектов, минер примес. Физико- хим показат- влажн-ть, пористость, кислот-ть мякиша, содержан сахара, жира, соли. дефекты- быв-т- внешн вида (неправ форма, понижен объем, трещины, пузыри, пятна, отсутств глянца на корке, расплывч-ть), состоян мякиша (разрыв, пустоты, закал, крошилвый, грубый, темный), вкуса, запаха (кислы, неправил дозировка соли, мука, неправ хранен). Болезн- плесневение, картофельная, меловая, кровавая. Хлеб д\хранит в сухих, чист, вентилир-х помещен, при =мерн t не < 6градус, обособлено от др товар. Срок хран: хлеб ржан, ржан- пшеничн обойной, ржаной обдирной муки- не >36ч. Хлеб пшенич- ржан, пшенич обойн муки, хлебн изд от 200г из сортовой пшеничн, ржаной сеяной муки не >24ч. Мелкоштучн изд по 200г и < не >16ч.

12. Овощи облад-т высок биологич цен-тью и невысок калор-тью, улучш-т пищеворен-е. Клас свеж овощи дел-ся: вегетативн, плодовые. Подклас Вегетативных вкл групы- клубнеплод (съедобн часть –клубень: картоф), сорта- столовые (употребл в пищу), техническ (> содерж крахм), кормовые, универсал; сорта- ранние, ср.рание, позднеспел. Кач-во картоф. оценив по внеш вид, запах, вкус, размер. Заболев картоф- фитофтора, гниль, парша, пятнистость, позелен-е, удушье, потемнен мякоти. Корнеплод- в пищу употребл корни ( морковь, свекла, редис, редька, репа, корень сельдер). По форме дел-ся на конусовидн корень, округлен, реповидный.  Сорт различ по форме, велич, строение, окраске, вкус, запах. Показат кач-ва- внеш вид, запах, вкус, размер, внутр строен, налич примесей. Болезни- гнили, фомоз. капустные –съедобн чать явл кочан (капуста), дел-ся на кочаные (побег с завивш в кочан листь), цветочн (побег с соцвет), стеблеплодные (белокачан, краснокачан, цветная, брюсельск, броколи, кольраби). Кочаны д\б свеж, чист, непроросш, без поврежден, типичной формы, сформировавшиеся. Болезн- гниль. луковые (лук, чеснок)- видоизменен побеги с недоразвит стеблем с листьями и без них, подраздел на луковичные со съедобн луковиц (лук репчат), и зелен лук с листьям. (лук порей, батун, шпинат).оценив-т по внеш виду, размер листь. болезн-  гниль, плесень, бактериоз, роса, мозаика, ржавчина. салатно- шпинатовые – 2групы-  салат, шпинат. Съедобн часть-листья. Виды салата- пресные, горькие. К шпинатн овощам относ- щавель, шпинат, дикорастущ (крапива). десертные (спаржа, артишок).съедобн чать- молод побеги, черешки, соцветия. Они д\иметь молод, свеж черешки, побеги без поврежден.; пряные ( укроп, чабер, хрен). В пищу употребл листья, стебли, цветы, семена. По кач-ву –д\б свеж, с молодой зеленью, без пожелтен, груб листьев, засорения. Подклас плодовых вкл групы: томатные (томат, баклажан, перец). Кач-во определ по внеш виду, плотность, форма, размер, вкус, запах, зрелость, внутр строен. Болезн- пятнистость, гниль, фитофтора, бактериальн рак.  тыквен (огурцы, тыквы, кабачки, арбузы, дыни), болезн- пятнистость, гниль. Кач-во оценив-т по внешн виду, размер, вкус, запах. зернобобов (горох, фасоль, бобы, сахарн кукуруза). Дел-ся на бобовые и зерновые. Кач-во оцен-т по внеш виду,свежести, целостн-ти, форме, окраске, отсутсв загрязн, поврежден вредителями, болезн, налич плодоножки, размер, степень зрелости. Болезн- гниль, роса, пятнистость, антракноз.

13 Плоды облад-т высок биологич цен-тью и невысок калор-тью, улучш-т пищеворен-е. Клас свеж плодов делят на подклас- сочные и сухие плоды. Подклас сочные плоды подразд-ся на семечковые, косточков, ягоды, разноплодн субтропич, цитрусов, тропическ. Подклас сухие плоды- орехоплодн. Семечковые- яблоки (бел налив, антоновка, каштеля), груши (сорт летн, осен, зимн), айва, рябина. Показат кач-ва –внеш вид, форма, окраск, размер, зрелость. Допускаем отклонен- механич поврежд (нажим, прокл), поврежден вредител, болезн (порша). Заболеван: микробиологич (плесень),физиологич (пухлость, побурение мякоти, мокр ожог, подморажив-е, увядание). Косточков плод- вишня (сорт- морели и аморели), черешн, слив (домашн, алыча) ,абрикос, персик (характ налич косточки погружен в мякоть, плод сверху покрыт восков налет, или опушен).  Показат кач-ва- внеш вид, форма, окраск, размер, допуст отклонен (плод без плодоножк, механич поврежден, вредит, перезревш). Отход- зелен плод, раздавлен, гнил. Ягоды –настоящ (кожица, мякоть и погружен в нее семян- виноград, смородин, крыжовн, облепих, клюква), -сложн (сросшиес плод костянок- малина, ежевика), -ложные (разросш-ся мясист цветоложе на кот плод –клубника, землян, шиповн). Сорта виногр –столов, сушильн, технич. Призн сорта- форма, плотность, размер грозди, форма, размер, окраск ягод, толщин кожиц, консистенц, окраск мякот, налич семян, аромат. Болезн- гниль, бидиум, роса, антракноз. Показат кач-ва ягод: внеш вид, свеж-ть, зрелость, чистота, поверхность, осутств механич поврежд, плесени, гнили, запарив-я, посторон вкуса, запах. Субтропич плод объедин-ся по району произраст-я (хурма, маслин, инжир, гранат). Показат кач-ва: внеш вид, свеж-ть, форма, окрас, размер. Недопустим дефект- гниль, плесень. Цитрусов плод- имеют толст кожуру (наруж и внутр), и мякоть разделен на дольки (мандарин, апельс, лимон, грейпфр). Показат кач-ва: внеш вид, свеж-ть, чистот, состоян плодоножк, вкус, запах, окрас, размер. Не допуст- плод с микробиологич заболев ( плесень, гниль, антракноз, фузариоз) и физиологич (ямчатость, пятнистость), поражен вредител. Тропич плод- объедин районом произрост-я, это соплодия (ананас), ягоднообразн мясист коробочк (банан), костянки (манго,финик). Показат кач-ва: : внеш вид, свеж-ть, чистот, окрас кожур, зрелость, мякоть, вкус, аромат, размер. Заболев- гниль, пятнистость, застужив-е, перезрев. Орехоплодн- сух плод состоящ из тв скорлуп и ядра, дел-ся на настоящ (созревш орех выпад из листов обертки- лесн орех), костянков (по мере созрев мясист оболочк высых и из нее выпад орез в скорлупе- грецк орех), смешан(орехи в шишке, колюч плюсне, околоплодн отсутств –кедров, каштан, арахис). Показат кач-ва: внеш вид, целост-ть, окрас скорлуп, форма, состоян поверх-ти, масу, вкус, запах, влаж-ть, выход ядра, кач-во и его цвет. Не допуск наличие жив вредит-лей.

19. Крахмалопат и сахар. отрасли.  Сах. отр. в Рб предст 4 предпр: Слуцкий сахарорафин. комбинат, Жабинковск. сах. з-д,  Городейский и Скидельск. сахарн. камб-ты. Осн. кол-во сах. произв. из сах. свеклы. Часть прод. получ. в рез-те перераб. тросник. сахара-сырца, кот. поставл. в основн. из Кубы и Бразилии. Мощ-ти бел. пред-тий позв. произвть 15-16 тыс. т. крахмала. Пред-я:  Заспенский крахм. з-д, Толочинский, Лидапищконцентраты, Броднинский крахм. з-д, Рогознинский кр. з-д. Пр-во патоки крахмал. освоено на Краснобережском крахм-паточн. з-де. Дальнейшее развитие крапаточ. отрасли м/б обеспеч. при реконструк. крах. з-дов, создании устойчив. сырьевой базы, испол. соврем. технолог.


22. Кондит. отрасль. Конд. пром-ть РБ произв. ок. 700 наимен. разнообр конд. изд.: конф, шокол, торты, печенье,  халву, пастилу и пр. Крупн. предпр.  «Спартак», «Красн. пищевик», «коммунарка», кот реалю. прогр. модерниз., что позволит увелич. объем пр-ва конфет в 2015 г не менее чем в 1,6 раза.




14. Хранен. плод. и овощ. В процес хран степень изменений и питательн-ти зависит от врем, температ хранен, вид тары, упаковки, хар-ки прод. Картофель упак в мешки, контейн и направл-т на хранен. Метод хран- хакромный, навальн, секцион с вентиляц, контейнерн, траншейн. Примен охлаждаем и неохлажд хранилищ с вентиляц. 3периода хран: 1й-лечебн,послеуборочн- t 15-18 и влажн 90-95% 8-10сут. 2й-охлажден-t снижают до 4-5 в течен 26-40сут. 3й- основной –покой, t 1-5. д\ предотвращ проростан клубн обрабатыв водн раствор этиленпродуцентами. Морковь, свеклу м\хранит навалом в закромах и секциях с вентиляц. Положит влиян на их сохран-ть оказыв мелование, обработк охон, хлорид кальц, пересыпка мхом, хранен в п\э мешке с вкладыш. Хран корнеплоды при t 0-1, влажн 95%. Капусту на хран н\закладыв поздн срок созревания. кочан д\б плотн, хорош сформиров, б\поврежд. Хран в п\э упаков. t 0-1, влажн 90-95%. Лук после уборки обрез листья и корни, просушив. Хран при t 1-3, влажн 70-80%. Пряные овощ упаков в п\э пакет или ящик и хран при t0-1, влажн 90-95%. Десертн овощ упаков в п\э пакет или ящик и хран при t0-1, влажн 90-95%. Срок хран спарж в холодильн 1мес, в п\э мешк 30-35дн. Томатн овощ упаков в ящик, картон тару. Зрелые хран при t 0-1, влажн 85-90%. Плоды технич зрелости хран при 7-10. Регулируем газ среда позвол замедл процес дохрев и улучш сохран-ть. Тыквен овощ укладыв в ящик с переслойкой солом. Хран огурц, дыни, кабачк, патисон при 0-1, влажн 85-90%, арбуз -3-4 и 85-90%.тыквы -8-10 и 80-85%. Срок хран огурц -1-3нед, кабачк и патисон -0,5-1,5мес, арбуз-1-3мес, дынь и тыкв -2-7мес. Семечков плод хран при 0-1, 90-98% влажн +сортов особен-ти. д\сокращ потерь и удлин срок хран использ определ газ состав среды, охониров-е, обработк йод-крахмал, покрыт воском,пересыпку хлорид-кальц. Хран косточков плоды при 0-1, 90-95% влажн при умерен воздухообмен. Примен определ газ состав д\удлин срок хран, сокращен потерь, п\э упак, обрабатыв плод антисептик, покрыв защитн пленк. Ягоды хран при 0-+1, 90-95% влажн.м\хран 3-4дн, брусн и облеп,крыжовн- 6-14дн, клюкв и виногр- от 1-10мес. д\удлин срок хран примен камер с регулир газ сред, п\э контейн и пакет, обрабат сернист ангидридом и уф-лучами. Субтропич плод хран в хранилиз при 0-+1, 85-90% влажн. м\б скоропортящ –до 10сут (инжир, унаби), ср срока-1-3мес (хурма),до 1мес (фейхоа), длит срока-от 3-4мес до 6-8мес (гранат). Д\удлин срок хран примен п\э мешк и регулир газ сред. Цитрус хран в ящик выстлан оберточн бум, при 2-6, 85-90% влажн. Срок хран: мандарин- 1-3мес, апельс и лимон- 1-5, грейпфр -2-4мес. Д\удлин срок хран примен регулир газ сред. Тропич плод дозрев при хран. Банан упак в п\э мешк с отверст, уклад в картон короб, ананас- в ящик или картон коробк с отверст, с проклад бумаг и древесн стружк. Тара д\б чист, сух, б\запах. Дозрев м\ускорять 18-22, замедлять 12-16 с помощ регулир  t при 90-95% влажн. Хран при 7-9, 85-90% влажн. Сроки-банан и ананас-30сут, где 10сут –транспотрир. Орехи хран в сухих, чист, не заражен помещ при 15-20, 70% влажн. Скрок грецк орех и фундук- 1г, миндаль при 15-5лет, при 20- 2г. Ядра хран до 6мес. Товарн обработка вкл этап: первичн послеуборочн в местах пр-ва и вторичн в процес хран перед реализац. Товарн обработк вкл операц: сортиров по кач-ву (удал экз с дефект), калибровка (сортир по масе и размер), упаковка (важн знач д\сохр кач-ва и сниж потерь- лотки, корзин, ящик,решета,контейн) (упаковоч матер- стружка, опилк, бум, катрон).

15. Консервиров-е плод и овощ позвол продлить сохран-ть, расшир асортим,обеспеч круглогодич и повсеместн потребл-е. груп по пищев и биологич цен-ти: близк к сырью (быстрозаморож и натур консерв), с измен-ем пищев и биологич цен-ти (консервы, сушен, кваш,маринов). Консервиров-е обработк пищев прод разл способ с целью длител сохран-я доброкач-ти. Метод обработ:-физич (действ высок и низк t- пастерилиз,стерилизац; фильтров-е, обработ током сверхвысок частот, ультразв, ультрафиол луч, радиоакт в-ми.) –физик-хим метод- консервиров прод повар солью, сахар, сушкой (посол, изготов джем, повидл, сироп, желе). -Биохим метод- консервиров молочн кислотой (кваш, солен, мочен) и этил спиртом. –химич метод- использ-е как консервант небол кол-ва хим в-в (уксусн кислот) (маринов-е). консервы- прод, получен соотв-щей подготовк сырья, закладк в тару, ее герметизац с послед термич обработкой, полност готов д\использов-я.  Тару маркируют. Наклеив этикетк с указан наименов консерв, предпр –изготовит, товарн знак, подчин-ть, норматив док-ции по кач-ву, масы нето, вместим-ть, сорт, услов и срок хранен. Кач-во консерв прод устанавл по вкусу, запах, цвет, форма, размер плод, консистенц, общ масе, масе деформиров-х плодов, содерж соли, общ кислот-ти. При хранен м\возник дефекты: бомбаж (вздут банок), скисание б\вздутия банки, помятость банок, их подтечность, ржавение мет банок и крышек. Хран консервы при t20 и влажн до 75%. Гарантийн срок хран -2г; д\детск питан и диетич-го,плод, ягод с сахаром в тубах-1г; плод и ягод в термопласт таре-3мес. Плодов консерв: натурал, компот, сок, напитк, пюреобразн, протерт с сахар, варенье, повидло, джем, маринад. Натур –плод и ягод в натур соке, пюре, улож в банки, герметич укупор и стерилизов. Компот- подготовл плод и ягод залив-т сахарн сиропом. Пюреобразн прод- пюре, пасты, соус, приправы- протерт плодов масу, кот стерилиз в герметич таре. Протерт с сахаром –вырабат с примен-ем высок концентрац сух в-в, пастеризации. Маринад- заливка сырья раствором, содержащ уксусн кислот и сахар. Овощн косерв: групы: натурал, закусочн, обеден, концентрирован томатопрод, консервы солен и квашен овощ, овощн маринад, соки, напитк. Овощн натурал- целые или резан овощ, залит слаб раствор соли и сахар, или пюре, стерилизован в герметич таре б\предварит обработк (горош, кукуруз, томаты). Закусочн- овощи подвергнут кулинар обработк (обжарив, фарширов) (салат, винегрет). Обеден- полуфабрик д\быстр приготовл 1х и 2х блюд (щи, борщ,расольник, солянка, рагу). Концентриров томатопрод- протерт освобожден от кожиц и семян уварен томатн масы (томатн пюре, паста,соус). Консервы солен и квашен овощ- упаков в герметич тару солен и кваш овощ с послед пастеризац или стерилизац. Овощн маринад- консерв из овощ с маринадн заливк (консерв огурцы, гриб маринов).







16. Сушка- обезвожив прод и концентриров сух в-ва. Получ высококалор прод, богат углевод, бедн витамин. Из овощ сушке подверг: картоф, капуст, свекл, морковь, горош, лук. Картоф хлопья,крупка- сух картоф пюре, быстро востанавл при залив горяч водой или молок. Жарен хруст картоa (чипс)- обжарив в раст масле ломтика. Картоф крекер. Из плод и ягод сушат- яблок, груш, слив, виноград, абрикос, персик. Оценк кач-ва суш плод и овощ учит-т цвет, вкус, запах, содерж влаг, кол-во поврежден экз, налич крошки, мелк частиц, примес. Цвет д\б однородн, б\пятен, полос, поверхн чист, обращ-т вниман на налич частичек и цел плод, подгоревш, изъеден вредител. Упаков в дерев ящик и фанерн барабан, выстелен пергам бум, льнян мешки. При хран св-ва ухудш-ся. Хран д\б в чист, сух, хорош проветрив помещен при t20 и влажн 70%. Срок хран- от 6-12мес в завис от вида прод.
[bookmark: _GoBack]17. Пр-ссы обработ. при содерж в прод молочн кислот созд-ся неблагопр услов д\развит микроорганизм, при квашен происх-т спиртов брож-е. необход соблюд санитарн-гигиенич требов, содерж достаточ кол-ва сахара (при кваш 4-5%, при солен 2-2.5%), поддерж t 17-22, создание анаэробных условий, налич поварен соли (при кваш 1,8-2%, при солен 6-9%). Хран капусту при t 1до4, влажн 90-95%. В кваш капусте быв дефекты внеш вида (неравномерн размер кусочк, ослизнен-е расола), вкуса (кисл переброжен, пересолен, затхлый, гнилостый), запах, цвета (потемнен, порозовен верх слоя), консистенц. Солен огурц: сортировк, калибровк, мойка, подготов пряност, приготовл расол, наполн боччек огурц, пряност, заливк расол, брожен, хранен. Залитые расолом выдержив в тепл помещ 36-48ч, затем направл в охлажд помещ д\доброжевания. Хран на охлажд склад, в водоем под водой, в подвал при t 0 до 1.кач-во устанавл по внеш виду, консистенц, вкус, запах, цвет, размер, содерж соли, кислот. Дефект: сморщиван, появл внутр пустот, измен вкуса и запах, размягчен, ослизнен-е расола. Быстр заморажив позвол сохран пищев и биологич актив в-ва. Перед замораж плод сортир по кач-ву, цвету, размеру, очищ-т, режут; овощ бланшируют, некот обжарив, пасируют. Замораж россыпью, в картон, полимерн, стеклян, метал таре. Фасуют в пакет, герметизир-т. Замораж при t 30-35 и ниже, продолжит 7мин-24ч. Быстрозаморож прод делят: натур б\добавок, с добавк. Асортим-т: сочн плоды (кроме цитрус), овощ, десертн, обеден блюда, полуфабрикат, вишн, череш, слив, абрикос, персик, смород, землян, малин, клюкв, черник, картоф, капуст, морковь, горош, фасоль. Дефект: потемнен яблок, абрик, персик, дряблая консистенц фасол, гарошк; горьк вкусгорош, жест консистенц фасол, капуст, перц, горошк, налич посторон примес, разгерметизация упаков, бой стекл банок, посторон привкус и запах, разморажив с повторн заморажив. Кач-во устанавл-т в соотв-вии с действ-щ стандарт по разл показат (внеш вид, цвет, вкус, запах, консистенц, размер, допуск отклон, отсутств посторон примес, поврежд заболев-ми; кол-во микроорган, налич бактер, грибов. Хран при стабильн t-15до -18, влажн 95% в теч 6-12мес 
18. Овощеводство и плодоводство в РБ.  В РБ произв-м овощей занимается около 700 сельхозорг-й. В 2012  объемы пр-ва овощей составили 1,6 млн. тонн, в том числе в сельскохоз-х орган-х и крестьянских (фермерских) хоз-х  – 531,4 тыс. тонн. Для  промыш-й переработки  загот-но 50,3 тыс. тонн овощей. Видовой состав овощных культур увелич до 40 и более наименований (различные виды капустных культур, лук репчатый, чеснок, спаржевая фасоль, сахарная кукуруза, кабачки, тыква, дайкон, хрен, сельдерей, укроп, петрушка, руккола, томаты «черри», арбуз). В хоз-х всех кат РБ имеется 106 тыс. гектаров плодово-ягодных насаждений, в том числе в сельскохоз-х орган-х и крестья-х (фермерских) хозяй-х – 46 тыс. гек. В 2012 в хозяйствах всех кат объемы произ-ва плодов и ягод  сост 630,5 млн. тонн, в т.ч. в сельскохозяй-х орган-ях и крест-х (фермерских) хоз-х – 91 тыс. тонн. Для нужд промышленной переработки заготовлено (с учетом заготовки у населения) плодов и ягод – 75,2 тыс. тонн для консерв-я и для виноделия — 145,4  тыс. тонн.  В целях макс сохранности урожая и продления сроков реал-ции свежих плодов отеч-го пр-ва в республике введены в эксплуатацию плодохранилища общей емкостью    12,8 тыс. тонн
20.Крахмал и крахмалопр-ты. Крахмал явл сложным углев-м, при расщеплении кот образ-ся декстрины, мальтоза, глюкоза. Кр-л характ-ся высокой гигроскопичностью и адсорбционной емкостью, Св-во – набухать в воде, а при нагревании  с водой образ-ть клейстер и студень. Чистый кр-л выд. из крахмалосодер-го сырья – картофеля, кукурузы, пшеницы, риса, батата, маниоки и др.  Органолиптически опред цвет, люстр, запах, отсутствие хруста в клейстере. Доброкач. крахмал не имеет вкуса. Физ- хим пок-ли: нормир. влаж-ть, кисл-ть, зольность, кол-во крапин, содерж. зернистого ангидрида, а в кукур. – наличие белка. Хранят крахмал в упаков-м виде в сухих и чистых, хорошо проветр-х помещениях  без резких перепадов темп-ры, влаж-ти не выше 75% при темп-ре около 100, до 2-х лет. Крахмалопр-ты: Саго искусст-е – частично оклейстированные шарики из кр-ла. Высококач. Пищ. пр-т, прим-ся для изгот-я каш, гарниров, начинок для пирогов и т.п. Быв. высшего и 1-го сорта, мелкое и крупное. Модифиц-е крахмалы прим. как пищ. доб. для улуч кач-ва прод-в. Крахм-я патока – прод-т неполного гидролиза кр-ла. Прим-ся в хлебопек, консервной, кондит и др. Обладает сладким вкусом, регулирует гигроскоп-ть и влияет на консистенцию пищ прод. Глюкоза – прод полного гидролиза кр-ла. В зав-ти от очистки бывает  кристалл-й, мед-й, пищ и техн-й. Услов хран крахмалопрод-в аналогичны кр-лу.
21.Сахар.– чистый углевод- сахарозу. Имеет приятный сладкий вкус и высокую усвояемость. Основ сырье для пр-ва – сах тростник, сах свекла. Выраб-т сахар песок и сахар рафинад. Сырье для сх. песка – сах свекла. Кач-во сх. песка: сухой, без комочков, цвет белый с блеском, вкус сладкий, полностью растворим. Без посторонних привкусов и запаха.  Физ-хим пок-ли:   влаж-ть (<0,14%), сод-е сахарозы( не менее 99,75%). 
Цель пр-ва  сх. рафинада – очистка сах. песка от примесей и окраш-х в-в. Для пр-ва РАФ-го сх.песка  исп-ют очищ адсорбентом  рафинир. сироп. Вып-т в виде: прессов-го в мелкой фасовке, рафин-й насыпью в мешках и пакетах, в мелкой фасовке, рафинадная пудра насыпью в мешках и пакетах и др. Рафинадная пудра – измельч кристаллы сах. раф-да. Расфас-т и упаков-т в тару, кот обеспеч как сохр-ть при хранении так и при трансп-ке. Дефекты: увлажнение, потеря сыпучести, наличие комочков, желтоватый или сероватый цвет, посторонние примеси. Хранение – при t < 0 C0.  не реком-ся.

23 Сахаристые конд. изд.: шоколад, какао-паста, фруктово-ягодные кондит. изделия (желе, джемы, цукаты, мармелад и т.п.),  пастильные изделия, карамель, конфеты, халва, восточные сладости. Кон-ты – изд. из одной или неск. конф. масс, пригот-х на сахар. основе с разл. доб.ми. Подр-ся на глазир-е, неглазир-е, шокол-е. Конф. массы быв: помадная, помадно-кремовая, фруктовая, желейная, марципановая, ликерная и т.п. В зав-ти от сочетания конф. массы конф быв.: однослойные, многослойные, переслоенные вафлями,  с добавкой дробл орехов, ягод и т.п. Кач-во оцен-т в соотв со станд-ми: форма д/на соотв-ть наим-ю, без деформаций, пов-сть –сухая не липкая, у глазир-х блестящая, вкус ярко выраж-й и соотв. наим-ю. Дефекты: неровная повер-ть; тусклая шок. глазурь; неровное распред-е глазури; крупнокристал-я стр-ра помады; затяжистая консистенция сбивных и желейных конф; расслаив-е корпусов с вафельной прослойкой; слабо выраж-й вкус; высых-е ликер и помадн корпусов. Хранение в сухих, чистых и хорошо проветриваемых помещениях, не имеющ. пост-го запаха, при tZ18 град. и влаж-ти  <75% , не подвер-ся возд-ю прямого солн/ света. Сроки хран: со дня изгот-я от 3-5 суток до 4-5 месяцев.Шок-д – пр-т перер-ки какао-бобов с сахаром без/с добавлен разн ароматич и пищевкус-х в-в в виде начинок или в шокол-ю массу. Десертный – выс вкус дост-ва, испол-ся высококач-ное  сырье с бол содерж какао-массы. Обыкн-ый большее сод-е сахара и меньше какао-массы. Белый- гот-ся из какао-масла. Кач-во оцен-т по сост. завертки, инфор-ти этикетки, внешнему виду, вкусу и запаху, форме, консистенции, стр-ре. Физ-хим пок-ли- ст-нь измел-ния , массовая доля начинки, массовая доля золы. Норм-ся содерж токсич элем-в, пестиц-в. Дефекты несвойств-е шок-ду привкусы и запахи, деформ-я. Хранение при t 18С0., с относит влажн-ю до 75% без возд прямого солн света, с соблюд товарн соседства. Гарант-й срок хранения от 1(белый) до 6 месяцев.

24.Мучн кондит изд (МКИ). В пр-ве испол-т муку, сахар, жиры, слив масло, яйца, орехи, хим разрыхлители, дрожжи. Пр-во: замес - формование теста – выпечка - охлаждение – упаковка. Для МКИ характерна высок кал-ть, хорошая усвоя-ть, приятный вкус, привлек внешний вид.Печенье различ: сахарное – содержит много сахара и жира. Обладает хрупкостью, высокой способ-ю к набуханию и пористостью. Затяжное – имеет слоистую стр-ру, меньшую хрупкость. Сдобное – в пр-ве исп-ся сливочное масло(песочное, сбивное).Пряники – содержат значительное кол-во сахара и пряностей. Бывают заварные, сырцовые, глазир, с начинкой и без, коврижки.Вафли – готовятся из тонкопористого листа с начинкой и без.Торты и пирожные - высококалорийные кондит. изделия, сходные по рец-ре. Бывают бисквитные, песочные, слоеные, белково-сбивные,  заварные, вафельные. Кексы – высококал-е изд пригот-е из очень сдобного разрых-го теста с добав-м орехов, изюма, цукатов и т.п. Кач-во оценивают по внешнему виду, вкусу, запаху, цвету, состоянию отделки. Дефекты: высыхание и черствение, подголрелости, непромес, промасленная упаковка, расплывчатый рисунок из крема  на тортах и пирожных, не правильная форма, изломы, вмятины, неровный обрез краев.Хранение. Печенье, крекеры, вафли, галеты – при t 180, относит влаж-ти 60-75% от 25 дней до 3-х месяцев; торты и пирожные – в охлажд состоянии от 6 до 72 часов, вафельные до 30 суток.  

25. Крепк. алког. напит. Спирт этиловый  Как сырье для др.алког напитков получ из сахаросодерж.(сахарн.свекла,патока) или крахмалосод.(зерно, картофель) сырья. По содерж примесей и креп-ти разл: супер люкс, люкс, экстра, высший, первый. Спирт всех сортов д/б бесцветным и прозрачным без посторон привкусов и запахов. Водка – получ-т путем разбав-я  очищ спирта спец умягченной водой. По сост сырья и органолип-м пок-лям разл: Обыкн-я – с добавл. меда, сахара, двууглекислого натрия. Особые – с легким ароматом и вкусом за счет аромат. комп-в; Витамин-е – с добав вит-в С, В1, В2, А. Ассор-т на спирту люкс: Белая Русь, Золотое кольцо. На спирту экстра: Пшеничная, Столичная, Русская. Сорт суперлюкс: Россия, Суперлюкс. Кач-во. Оцен-ся органолип-ки: внешний вид, позрачность, цвет, вкус и аромат. Физ-хим: массовая доля этилового спирта, альдегидов, сивушных масел, эфиров, метилового спирта, полнота налива. Крепкие ликеры - содержат 35-45% спирта и 30-50% сахара (Папароть кветка, Бенидектин) Десерт. ликеры – получ-т из плодово-ягод спирт соков с использ аромат спиртов, сахарного сиропа, кис-ты и воды. Кре-ть 25-30%. Кач-ва опред органолепт-и, физ-хим (сод экстракта, сахара, этилового спирта, кислот) и медико-биол пок-ми. Ром – креп алк. нап (до60%) получ. разбавл. ромов. спирта, отогнан. из зрел. сахар-тросн бражки и выдер. длит время в дубов. бочках. Виски – пригот. из ячменя, кот перемал, запарив. и сбражив. при пом. дрожжей, затем перегон. в спирт (65-70%), кот. выдерж. в дуб. бочках не мен. 3 лет до креп. 40-47%. Коньяк – крепк. алк. нап. (40-43%) пригот. путем длит выдерж. в дуб босках конья спирта, получ. перегон. сухих виногр. вин. Бренди – нап. выраб. по коньян. тех-гии, но из разнообр. сырья.

27. Пивоварен. отрасль. В Рб - ОАО “Криница”  “Полоцкое пиво”,  “Брестское пиво” “Сябар”, “Аливария”, “Речицапиво” “Лидское пиво”, “Двинский Бровар”. 
Сырьев. ресурсы– солод (из спец пивовар сортов ячменя) вода, хмель, дрожжи.. В зав-ти от темп-ры и продолж-ти сушки солода получают пиво темное(солодовые вкус и аромат) и светлое(более яркий вкус и аромат). Важным вкусовым компон явл этиловый спирт, повышающий полноту вкуса и одновр биолог стойкость пива. Нетрад-е виды: слабоалк, безалког, диетическое, диабет, концентрир, ледяное, сухое.Качество: Органолеп-е: прозр-ть, цвет, вкус, хмелевая горечь (для светлых), аромат, пенообраз-е. Физ-хим: массовая доля сухих в-в начальном сусле, содерж спирта, кисл-ть, цветн-ть, содерж двуокиси угл-да.  Дефекты: помутнение, повыш сладость и хлебный вкус, вязкость, медовый привкус,  маслянистые тона во вкусе, повышенная кисл-ть, слабая насыщ-ть углекислотой, цветочный, фенольный запахи и др. Хранение. В затемненных помещениях при 2<t>20. Гаран срок хран  непастер-го – 7 сут, пастер-го 1 мес, для пива со стабилиз-ми – 3 мес.




26. Виндельч. отрасль. В РБ – Минск. з-д вин вин, Гом. винодел. з-д, Минс. з-д игр. вин, Вит. виноде. з-д,  Слоним. з-д вин. вин., част. пред. «Донаприс», «Кодру».
Виногр вино – напиток получ в рез-те спирт брож виногр сусла или мезги. По сп-бу пр-ва делят на: Натур-е – получают полным или не полным сбраживанием вин сусла или мезги, содер этиловый спирт только естеств-го происх-я. М/б шипучими, ароматиз-ми, сухие (спирт 9-13%, сахар 0,3%), сухие особые (спирт до 16%), полусухие (сахар до 2,5%), полусладкие (сахар до 8%). Спец-е - получают полным или не полным сбраживанием виноградного сусла или мезги с добавл этил спирта. М/б сухие крепкие, полудесертные, десертные, ликерные. Молодые – из отдельных сортов винограда (реал-я до 1 января след года), выдержанные- улуч-го кач-ва (с выдержкой не менее 6 месяцев), марочные – высокого и постоянного кач-ва, с тонким вкусом и ароматом (выдержка не менее 1,5 года),  коллекционные – марочное дополнительно выдержанное в бутылках не менее 3 лет. К игристым относятся вина с избыт содерж углек-ты, кот накапл-ся при вторичном брожении виномат-в в герметично закр-х бутылках или резервуарах под давлением (шампанское) Качество: оценивают типич-ть, букет, вкус, цвет и прозр-ть. Физ-хим пок-ли: содерж спирта, концент-я сахаров, летучих кислот. Дефекты: изменение вкуса, аромата, цвета, почернение, побурение, сероводородный запах, посторонние привкусы.Хранение. В затемненных помещениях при 8-160, в горизонтальном положении. Срок хранения от 3 месяцев до 20 лет в зав-ти от сорта вина.
28.Безалкогольные напитки.  Мин воды – напитки, содер в составе опред-е кол-во различ солей. Бывают естеств, искусств, газиров и негазиров. лечебно-столовые,  лечебные, хлорид-е, сульфат-е, гидрокарбон-е, воды сложного состава, с био актив элем-ми. Безалко-е газир и негазир напитки -  водные р-ры разл в-в естеств. и искусств. происх-я, насыщ-е углекис-й или тихие и герметично укуп-е. По хар-ру сырья: на основе концентрир. соков, на настоях, на композициях, на эссенциях, на зерновом сырье, на основе мин. вод, молочной сыв-ки.  Плодово-ягод соки – получают перер-й плодов и ягод.: с мякотью нат и без, с сахаром и мякотью, купаж-е, концентр-е. Сиропы – уваренные р-ры смесей сахара, плодово-ягодных соков, лимонной кис-ты, пищевых красителей, ароматизаторов. пастериз-е, непастер-е. Экстракты плодово-ягодные - получают концентрир-м соком, упариванием под вакуумом или вымораж-ем.  Кач-во. Оценивается внешний вид, цвет, вкус и аромат. Физ-хим: содержание сухих веществ, общая кисл-ть, бактер-ми пок-ми. Хранение.  При t от 0 до 15 град., относит. влажности до 75%, гарантийный срок хранения соков до 2 лет.  

29. Масложир. пром-ть. Пред-тия  масложировой отрасли произв-т масло сырое прессовое подсолнечное и рапсовое, шрот подсолнечный, рапсовый, масло фасованное рафинированное, дезодорированное подсолнечное и миксы, майонез. Производ-т туалетн. хозяйств. и жидкое мыло. «Гомел. жир. комб-т» – одно из крупн предпр-й  и является одним из самых динамично развив-ся предприятий Гом. области. Предпр-е произ-т растит масла, маргарин, майонез и кетчуп, хозяйственное и туалетное мыло, саломас. «Минск. маргар-й з-д», «Бобруйский з-д растит-х масел» 

30. Растительные масла. Сырьем являются: плоды и семена различных масленичных растений (подсолнечник, хлопчатник, горчица, арахис, соя, рапс, кунжут, кокос, мякоть плодов маслин, орехи). Ассортимент. Подсолнечное – из семян подсол-ка с 50% содерж жира. Хлопковое – в пищу испол-ся только после рафинации.  Соевое – бурые оттенки цвета. Кукурузное – из зародышей семян кукурузы. Рапсовое – содерж эруковую кис-ту. Оливковое – содерж ценную олеиновую кис-ту. Горчичное – имеет специфич. вкус и запах,  прим-ся в консервном произв-ве. деликатесные масла – кунжутное, из грецкого ореха, косточек винограда, миндаля и др. По сп-бу очистки: нерафинир-е, гидратир-е, рафинир-е не/д-езодорир-е.  Кач-во. определяют: вкус и запах (зависят от вида и кач-ва сырья), цвет и прозрачность. Физ-хим опред содерж влаги и летучих в-в, кислотное, цветное, йодной число, содержание нежировых примесей, фторсодержащих в-в. Дефекты: затхлый, плесневый запах,прогорклый, салистый, олифистый вкус и  запах, мутность масла Хранение. Расфасов-е масло в бутылках хранят при 180, в темных помещениях при влаж-ти не более 85 %, от 4 до 8 мес в зависимости от вида масла. Масло в бочках хранят до 1 г при тем-ре 4-50. без доступа света.
31. Майонез – высокодисперсная водно-жировая эмульсия, пригот из рафинир-х дезодорир-х растит масел с добавл эмульгаторов, вкусовых добавок (яйца, сахар, горчица, уксус, лим кис-та, соль, сода), пряностей, пищевых эссенций и др. Получают 2-мя сп-ми: периодич-м , непрерывным.  Различ. по: Массовой доле жира – высококалор-й – более 55%; среднекало-й – 40%; низкокало-й – менее 40%. По составу и назначению – закусочные; диетические (в место сахара в состав вход ксилит, сорбит, ягодное пюре, вместо уксуса – лимон кис-та) По консистенции – сметанообраз-е, пастообраз-е - изготавл на основе паст, порошкообр-е – предназнач для запр-ки холод блюд  и салатов. Дефекты: расслаив эмульсии, наличие больш кол-ва пузырьков воздуха, прогорклый привкус, неоднородность окраски. Хранение. При t 3-70в течение 20-30 сут, при 7-140– 10-20 сут, при 14-180– 5-10 сут, без доступа солн лучей.

32 Маргариновая пр-я Маргарин – высококач-й жир пригот-й на основе растит масел и живот жиров. Сырье: жиры и молоко, сахар, соль, какао-порошок, аромат-ры, эмульгаторы, вит-ны, крас-ли, вода питьевая, консерваны. Классиф-т по: Назначению – бутербродный, столовый, для промышл. переработки; Качеству – столовый, высшего и 1 сорта; бутербродные. Консистенции – твердый брусковый, мягкий наливной, взбивной; Массовой доле жира - высокожирный (80-82%); с пониженной жирн-ю (65-72%); низкокалор-й (40-60% – спреды и халварин).  Кач-во. Органолипт-е пока-ли: вкус, запах, консистенция, цвет. Физ-хим: массовые доли жира, влаги и летучих вещ-в, поваренной соли; темп-ра плавления, кислот-ть, стойкость для промышл. перер-ки. Дефекты: вкус и запах - прогорклый, олеистый, металлич констист-я - мучнистая, творожистая; внешнего вида – стекающая влага, заплеснев-ть, загрязн-ть, грязная тара или упаковка с неправ маркировкой. Хранение. Сроки хранения зависят от темп-ры хранения и упаковки и колеблются от 20 до 90 дн. Маргарины  с консервантами могут хран-ся до 100 дн.
33. Молоч. пр-ть. В РБ специал-ся на выпуске молока, масла, сыров, морож-го, мол. консерв. и др. На прот 5 лет вход. в 5 вед. стран – экспорт-в  мол. прод. в мире. Мол. отрасль осв. регул. инвест. в рамках прогр. поддержки. В 2015 г. объем пр-ва планир довести до 10-10,5 млн. т. Реализ. так. объема мол. прод. треб. инвестиц, что привел. в страну  зарубеж. инвесторов. Крупн. предп. отрасли явл. «Савушкин прод», «Бабушкина крынка», «Кобринск. сыры», Гормолзаводы Минск и пр.

34/35.Молоко – биол жидкость, кот синтезируется в молочных железах млекопитающих. Молоко содержит ценные в физиолог отнош питат в-ва, кот хорошо сбалансированы, легко и полностью усваиваются организмом человека. В молоке более 120 хим в-в: белки, жиры, углеводы, минеральные в-ва, витамины А, Д, Е, К, В1,В2, В3, В6, В12, РР, С, фолиевая кислота,  ферменты и т.д.  Энергет ценность молока 2797 кДж. Литр молока удовл-т суточную потребность организма в жире, кальции и фосфоре; в белке на 53 %; вит А, С, В1- 35%; энергии -25%. Ассорт. В зависимости от термической обработки молоко поступает в продажу пастеризованным и стерилизованным.  Пастеризованное делят на: Пастер-е жирностью 1,5; 2,5; 3,2и 6%, Белковое 1,0 и 2,5 %, Витамин-е (с витамином С) - нежирное и жирностью 2,5% и 3,2%, С какао или кофе – 1,0 и 3,2%, Нежирное, Топленое с жирностью 4 и 6%. В продажу поступает ассорт молока: Волковысское, Минское, коровье пастеризов Берестье, пастеризов Легкое, Росинка, Виталакт, стерилизов с лактулозой, Йодированное Йодис и др. Для вскармливания детей ионитное молоко, Виталакт-ДМ.Для упаковки используют в основном бумажные пакеты с полимерным покрытием, полиэтиленовые мешки. Фляги и др. тару. Стерилиз выпускают в бумажных пакетах с полиэтил покрытием внутри, с содерж  жира - 3,2 и 3,5%.В сырье молоко так же содерж ферменты и иммунные  тела, но они разрушаются при тепловой обработки. Так же под дей-м высоких  t, разрушаются многие витам. Молоко и молоч пр-ты обогащены лактулозой, йодированным белком . Детское молоко так же обогащается железом. Клас-я: коровье, овечье, козье, кобылье, оленье Молоко коровье в зав-ти от молоч сырья: цельное-(нормал-е сод. дира доведено до опред. Нормы) восстановленное(получ. из сухого молока) рекомбинир-е(получается из смеси сухого молока, сливочного масла, концентрации молочного жира, воды) из смесей различ. Видов молока Пок-ль кач-ва: Внешний вид и конс-я: вкус и запах, цвет.  Физ-хим: кисло-ть, плотность, доля белка Дефекты: кислый, проголклый вкус, солёный вкс, густая констинстенция Хранение: постерилез. И топлёное t 2до 6градуса, 36-72 часа стерилиз., t 0-20градусов,4-6 мес.

36.Кисломолочные пр-кты возбуждают аппетит, обладают большой диетической и лечебной ценностью, содержат биологически цененные в-ва - водорастворимые витамины, молочную кислоту и антибиотики. Они хорошо приживаются в кишечнике, подавляют гнилостную микрофлору кишечника человека. Делятся на три группы: кисломолочные напитки, сметана, творог и творожные изделия.Сметана -  вырабатывают путем сквашивания нормализованных пастеризованных сливок чистыми культурами молочнокислых стрептококков с последующим созреванием полученного сгустка, двумя способами термостатными резервуарным.  Ассортимент:   Ласковое лето, Раница, Свислочь и др.К-во: органолиптически – внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет. 
Физико-химически – массовая доля жира, сухих в-в, кислотность.
Упаковка. Пакеты пюр-пак, тетра-бриг, стапканчики из полистерола, коробочки из полистерольной полихлорвиниловой ленты.Хранение. При температуре от 0 до 6 градусов, от 18  до 72 часов.Дефекты: пресный, прогорклый, пустой, кислый вкус; слизистая консистенция, отделение сыворотки, наличие цветных пятен.Творог – вырабатывают из цельного нормализованного и обезжиренного пастеризованного молока путем сквашивания закваской + сычужный фермент и отделение сыворотки от сгустка. По сод-ю жира подразделяют на: жирный -18%; полужирный – 9%; нежирный;  крестьянский – 5%; столовый – 2%;  детский – 15%; диетический 5,5;11;12%; плодово-ягодный – 4%.Ассортимент: Крестьянский, столовый, Для сластен, Домашний и др.К-во оценивают по консистенции, вкусу, запаху, цвету, массовой доле жира, влаге, кислотности. Творожные изделия выраб-т из творога с добавлением вкусовых и ароматических наполнителей: сырки, массы творожные, торты, кремы и пасты; пр-кты творожные термизированные.Сырки вырабатывают сладкие, соленые, повышенной жирности, жирные, полужирные, нежирные, глазированные, диабетические.Торты творожные – готовят из творога + сливочное масло + ароматизаторы. Украшают сливочным кремом, цукатами, шоколадной глазурью и др.  Фасуют в картонные коробки.Кремы творожные – вырабатывают из творога + сливки + сахар + пищевая эссенция (Лакомка, Ланна, Джулия)К-во. Оценивают консистенцию, вкус и запах (чистые, кисломолочные с привкусом введенного наполнителя, без посторонних привкусов и запахов), цвет белый с кремовым оттенком.Хранение. При температуре от 2 до 4 градусов. Срок хранения от 36 часов  до нескольких суток.Дефекты: старый вкус и запах, кислый вкус, горький, прогорклый, выделение сыворотки.























37.Коровье масло – жир, вода и сухой обезжиренный молочный остаток. В состав масла входят полинасыщенные жирные кислоты, обеспечивающие нормальный углеводно-жировой обмен  в организме человека, минеральные в-ва, жирорастворимые витамины, и др. биологически-активные компоненты.По химическому составу, особенностям технологии производства и товарных свойств подразделяют на группы и виды. Садкосливочное- из свежих пастеризованных сливок, может быть несоленым и соленым.Любительское – вырабатывают сладкосливочным и кислосливочным соленым и несоленым.Крестьянское – выпускают сладкосливочным несоленым и соленым и кислосливочным  несоленым.Бутербродное – несоленое сладко и кислосливочное изготовляют преобразованием высокожирных сливок и взбиванием сливок в маслоизготовителях неприрывного  действия.Масло с наполнителями – готовят на основе сладкосливочного с добавлением различных наполнителей. Шоколадное сливочное -  в кач-ве вкусовых и ароматических в-в в него вносят сахар какао и ванилин, содержит не менее 62% жира, 18% сахара, 2,5% какао-порошка, не более 16% влаги.  К-во. Оценивается по 20 бальной шкале: вкус и запах – 10 балов; консистенция вид – 5; цвет-2; упаковка и маркировка – 3. Физико-химически определяют массовую долю жира, влаги, соли, кислотность, плазму.
Микрокробиол-е пок-ли регламентируются СанПиН. Упаковывают масло всех видов плотным монолитом в картонные ящики массой нетто 20 кг. Ящики выстилают пергаментом так, чтобы монолит масла был покрыт со всех сторон упаковочным материалом. В потребительскую тару масло упаковывают брикетами, завернутыми в пергамент или фольгу, или др. упаковочные материалы, массой нетто 100, 200, 250- гр. Тарой для топленого масла явл. стеклянные банки массой нетто 450, 600г. Хранение. При температуре не выше  -6 градусов, срок хранения зависит от температурного режима. Срок реализации со дня расфасовки не более 3-х месяцев.Дефекты: горький, прогорклый, пустой вкус и запах, рыбный и плесневелый металлический привкус, крошливая консистенция, мутна и крупная слеза, полосатое, мраморное масло

38.Сыр – высокопитательный белковый пр-кт. Пищевая ценность связана с высоким содержанием жира (свыше 40%), белка (23-30%) и биологич. активных в-в. В состав входят также витамины, минеральные в-ва, ферменты, фосфатиды, и органические кислоты. Сыр имеет высокую усвояемость (96-98%), и энергетическую ценность (в 100 гр. - 1099-1700кДж).По типу основного сырья подразд: Натуральные – вырабатываются из молока коровьего, овечьего, козьего др. Плавленые-вырабатывают из натуральных. От типа свертывания молока (сычужное, кислотное, сычужно-кислот-ное) зависят специфич. особенн. сыра. Классификация натур: Твердые сычужные сыры (влажн. 46%): -ТерочныеГорный терочный, Кавказский терочный, Пармезан, и др.)-С высокой темпер. 2-го нагревания  (Советский, Швейцарский блочный, Альпийский, Алтайский и др.)- с средней темпер. 2-го нагревания  (Горный, Украинский, Карпатский, Фонтана др.)- с низкой темпер 2-го нагревания (Голландский, Костромской, Степной, Эстонский и т.д.)- с высоким уровнем молочно-кислого брожения (Чеддер, Чешир, Глостер,  др.)Полутвердые – Пикантный, Латвийский, Тильзит, Брик.Мягкие сычужные сыры (влажность 46-87%), в основном самопресующиеся:Свежие кисломолочные (Любительский, Клинковый, Кембридж, Останкинский..)
Диетические – Айболит, Славянский Грибные с участием плесневых грибов: плесень на поверхности – камамбер, Бри. Плесень внутри  по всей массе – Рокфор, Голубой, Горгонзола и др.Сывороточные–Адыгейский,Рикотта др.Сливочные – Сладкий, Фруктовый, Метелица, Крим.
Рассольные (сод-е соли 1-8%, влажность 50-55%) Брынза, Грузинский, Столовый, Карачаевский, Сулугуни и др. Из овечьего молока. Из коровьего молока. Из буйволиного молока с коровьим. Клас-я плавленых:Ломтевые (Советский, Российский, Костромской, Минский, Оршанский и др.);Колбасные (Колбасный, Охотничий, Особый, и др.); к обеду ( сыр с грибами для супа, сыр для макаронных блюд и т.п.); пастообразные (Дружба, Янтарь и др.); сладкие (Шоколадный, Апельсиновый, Сластена  и др.) К-во. Органолептически по 100 бальной системе: вкуси запах- 45, консистенция-25, цвет теста-5, внешний вид-10, упаковка и маркировка -5. По бальной системе имеют 2-а сорта: высший – 100-87 баллов; 1-й – 86-77 балов.Твердые сыры хранят при температуре от -4 до 0 С и относительной влажности воздуха 85-99%. Срок хранения разных видов твердых сыров от 2 до 10 месяцев. Мягкие свежие кисломолочные сыры – при температуре от 0 до 8 С, мягкие грибные сыры с плесенью 0-6 С и относительной влажности 75-85%, срок хранения 5 дней со дня выпуска с предприятия.


40.Скот для убоя.  Основ назн КРС является пр-во мяса и молока, а также тяговая сила. На сегодняшний день в мире насчитывается около 1,3 миллиарда голов КРС. Класс-я по форме и параметрам черепа (Краниологическая):-Примитивный (узколобый). Диким предком этого типа считают азиатского тура. -Широколобый (лобастый). Отличается сильно развитыми лобными костями, широким и длинным черепом. Диким предком этого типа также считается азиатский тур.- Короткорогий. Основное отличие этого типа — короткие и прямые рога. Диким предком типа считается европейский тур.- Короткоголовый. Лицевая часть черепа этого типа укорочена, расстояние между глазницами широкое. Этот тип также считается потомком европейского тура.- Пряморогий. Голова скота этого типа узкая, с коротким лбом и вогнутым затылочным гребнем. Рога направлены вверх, изогнуты в виде полумесяца. Предком этого типа считается африканский тур.- Комолый (безрогий). Основная черта этого типа — отсутствие рогов. Происхождение этого типа крупного рогатого скота пока не выяснено. Классиф-я по возрасту и полу-Волы — кастрированные в раннем возрасте самцы старше трех лет.- Коровы — телившиеся самки.- Быки — некастрированные самцы старше трех лет. -Бычки — молодые самцы старше трех месяцев, но не старше трех лет.- Бычки-кастраты — кастрированные самцы в возрасте более трех месяцев, но не старше трех лет.- Телята молочные — животные обоего пола в возрасте от 14 дней до трех месяцев, выкормленные преим-но молоком.- Тёлки — нетелившиеся самки.- Нетели — пр-ктивно осеменённые тёлки. По прод-ти породы резко делятся на две большие группы:*специализированные (молочные и мясные породы крупного рогатого скота, шерстные, мясо-сальные, шубные породы овец, сальные и беконные породы свиней, верховые, рысистые и тяжеловозные конские породы и др.) и*комбинированные (молочно-мясные породы крупного рогатого скота, мясо-шерстные породы овец, верхово-упряжные породы лошадей, общепользовательные породы кур и др.). По типу шерстного покрова овцы разных пород разделяются между собой на:*Тонкорунные:Тонина шерсти тонкорунных овец колеблется в диапазоне от 80-го до 60-го класса к-ва, что соответствует 14-25 мкм; длина шерсти - от 7 до 9 см; извитость ясно выражена - около 6-8 извитков на 1 см длины волокна.*Полутонкорунные:Тонина шерстных волокон у полутонкорунных овец колеблется в диапазоне от 58-го до З2-го класса к-ва, длина — от 6 до 20 см и более, также полутонкая шерсть различается по упругости и жесткости.Грубошерстные:Грубошерстные породы овец являются основным источником пр-ктов питания — мяса, сала, молока, а также шерсти, овчин, смушков.

41.Транспор-ка животных. Животных доставляют на мясоперераб-е пред-я железнодорожным, водным и автотранспортом, а также гоном. Одна из главных задач, стоящих перед ветеринарными спец при тран-ке животных, - это надлежащий контроль с целью недопущения к перевозкам больных или подозрительных в заболевании животных инфекционными или незаразными болезнями, кроме случаев, предусмотренных соответствующими правилами. Устранение или уменьшение стресс-факторов.К транспортировке допускают только здоровых животных. Животных необходимо заранее готовить к транспортировке, постепенно (за 4-5 дней) переводя их на транспортный рацион. Здоровых животных помещают на базу предубойного содержания: - крупный рогатый скот разделяют по возрастным группам (взрослый, молодняк, телята), бычков и быков размещают в отдельных загонах на привязи; - свиней разделяют по группам в зависимости о намеченного способа переработки (со съемкой шкуры, в шкуре, со снятием крупона); 
- мелкий рогатый скот без подразделения на возрастные и половые группы.
В течение предубойной выдержки животные отдыхают после транспортировки. Продолжительность выдержки составляет для крупного и мелкого рогатого скота – 24 часа, свиней – 12 часов, телят – 6 часов. Начало предубойной выдержки исчисляется по отметке в приемных документах о времени приемки скота. Для оценки степени отдыха свиней используют следующие параметры: температура (не более 39 оС), частота пульса (до 100 уд/мин), розовый цвет ушей.Во время предубойной выдержки животных не кормят, но обеспечивают им свободный водопой, который прекращают за 3-4 часа до подачи на переработку.За 1-2 часа до убоя животных переводят в предубойные загоны при помощи электрических электропогонялок или брезентовых хлопушек. В предубойных загонах моют ноги крупного рогатого скота, свиней полностью под душем с температурой воды 20-25 оС, мелкий рогатый скот не моют. 

42.Мясоперерабатывающая отрасль в РБ относится к категории активных в отношении внедрения новых технологий и обновления оборудования. В насыщении потреб-го рынка республики приоритеты отданы продукции отечественных производителей. Доля отечественной прод-и в объеме продаж превышает 99%: мясо и птица — 99,7%, пр-кты из мяса — 99,8%, мясные консервы- 99,1%. На сегодняшний день в Республике Беларусь насчитывается  более 100 предприятий, выполняющих переработку мяса, среди них:*«Агрокомбинат Снов» (Колбасные изделия и мясокопчености.)*ОАО «Барановичский мясоконсервный комбинат» (Колбасные изделия и мясокопчености.)*ОАО «Березовский мясоконсервный комбинат» (Колбасные изделия, копчености.)*ОАО «Гродненский мясокомбинат»(Колбасы, копчености.)*ОАО «Слонимский мясокомбинат»(Колбасные изделия и мясокопчености.)*ОАО «Бобруйский мясокомбинат(Мясные пр-кты.)*ОАО «Борисовский мясокомбинат»(Колбасные изделия, копчености.)*ОАО «Брестский мясокомбинат» (Мясные пр-кты.)*ОАО «Оршанский мясоконсервный комбинат»(Колбасные изделия и мясокопчености.)*УП «Минский мясокомбинат» и другие(Колбасы, копчености.)
43. Мясо убойных животных. Основ видами мяса явл мясо крупного рогатого скота (говядина), свинина, баранина.Мясо крупного рогатого скота подразделяется по возрасту животных на: телятину (от 14 дней до 3 месяцев); говядину от молодых животных (от 3 месяцев до 3 лет) и говядину от взрослых животных старше 3 лет. Мясо взрослых животных подразделяется по полу: говядина от коров и волов и говядина от быков (некастрированных самцов). Говядина по упитанности делится на 2 категории. Упитанность определяется по степени развития мышечной ткани (выступанию костей) и наличию жировых отложений. Телятина по упитанности подр-ся на 2 категории: первую (молочную) и вторую. Телятину первой категории получают от телят-молочников, не получавших подкормки (выпоенных молоком). Говядину от молодых животных в полутушах и четвертинах от мяса взрослых животных можно отличить по следующим пр-кам: жир молодняка белый, у взрослых животных от желтоватого до желтого цвета; зернистость мышц у взрослых животных становится отчетливой; цвет мышечной ткани — более темным. Более точно возраст животного по туше определяется по степени окостенения в нем хрящей на остистых отростках грудных позвонков, лопаточного хряща, хрящевых прослоек между сегментами грудной и крестцовой костей. Мясо, имеющее пок-ли упитанности ниже требований для 2-й категории упитанности, относится к тощему.Говядину выпускают в реализацию в виде продольных туш или четвертин, без вырезки (внутренних пояснично-повздошных мышц). Разделение полутуши на четвертины производят между 11 и 12 ребрами. Масса полутуши от молодняка д/б не менее 100 кг. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия") по возрасту животных подразделяется на мясо поросят-молочников, подсвинков, мясо взрослых животных. По полу животных свинина подразделяется на мясо от свиней и боровов и мясо от хряков (некастрированных самцов живой массой более 20 кг). Свинина делится на пять категорий (в основном по массе туш в парном состоянии и толщине шпика над остистыми отростками между 6-м и 7-м спинными позвонками).Категории свинины: первая (беконная), вторая (мясная-молодняк), третья (жирная), четвертая (промпереработочная), пятая (мясо поросят). Беконную свинину получают специальным откормом беконных пород свиней. Масса туши от 53 до 72 кг в шкуре, толщина шпика от 1,5 до 3,5 см. Предъявляются строгие требования к развитию мышечной ткани, состоянию шкуры и некоторым другим пок-лям. Беконная свинина — лучшее сырье для деликатесных солено-копченых изделий. У второй категории толщина шпика от 1,5 до 4 см. Это мясо от молодых животных: масса туши в шкуре от 39 до 98 кг, без шкуры — от 34 до 90 кг включительно. Туши жирной (третьей) категории имеют неограниченную массу, толщина шпика от 4,1 см и более. Масса туш свиней четвертой категории свыше 90 кг без шкуры и свыше 98 кг в шкуре, толщина шпика от 1,5 до 4 см. Свинина четвертой категории не поступает в розничную торговлю, используется для промышленной переработки, так как мясо более жесткое. Мясо поросят-молочников имеют массу тушек от 3 до 6 кг в шкуре с головой и ногами (без внутренних органов). Предъявляются строгие требования к шкуре. Баранина и козлятина по упитанности подразд-ся на две категории. Упитанность определяется по степени развития мышечной ткани и подкожного жира. По полу и возрасту мясо мелкого рогатого скота не подразделяют. Но в практике выделяют ягнятину (от животных в возрасте от 14 дней до трех месяцев).
44./45.Мясо птицы. Хим состав мяса птицы зависит от вида, возраста, упитанности, породы, кормового рациона и других факторов, т.е. во многом сходен с химическим составом мяса убойных животных, однако в мясе птицы больше полноценных белков (миозина, актина и др.) и меньше неполноценных (коллагена, эластина).Мясо птицы содержит 50-75% воды, 16-22 белков, 16—45% жиров, минеральные в-ва и витамины. Углеводы мяса птицы представлены гликогеном, содержащимся в мышечной ткани.
Классифицируют тушки битой птицы по виду, возрасту, упитанности, способу обработки и термическому состоянию. По виду птицы различают мясо кур, уток, гусей, индеек и цесарок. По возрасту птицы мясо подразделяют на мясо молодой и взрослой птицы. К мясу молодой птицы относят тушки цыплят, бройлеров-цыплят, утят, гусят, индюшат, цесарят. К мясу взрослой птицы относят тушки кур, уток, гусей, индеек.По способу обработки тушки подразделяют на: полу потрошеные  потрошеные с комплектом потрохов и шеей К-во мяса птицы оценивают по ст-ни его свежести, кот определяют органолептическими и измерительными методами. По степени свежести тушки подр-т на: свежие, сомнительной свежести и несвежие. Определяют степень свежести органолептически. По физико-химическим пок-лям определяют содержание аммиака и солей аммония, наличие фермента пероксидазы, кол-во летучих жирных кислот, кислотное и перекисное число жира. Дефекты тушек птицы:  загар, при котором кожа окрашивается в зеленый цвет, мускульная ткань в медно-красный, появляется неприятный запах сероводорода; позеленение; гниение; плесневение; окисление жира; потемнение. Маркируют каждую тушку электроклеймом, которое ставят на наружную поверхность ног. Для реализации тушки транспортируют в металлических ящиках, а для хранения используют дощатые ящики, выстланные бумагой. Хранят охлажденное мясо птицы в холодильниках при температуре  -18 до2 °С и относительной влажности воздуха 80-85% от 5 до 12 зависимости от упаковки и места хранения.

39.Молочные консервы – пр-кты, приготовленные из натурального молока и пищевых наполнителей, которые благодаря специальной обработке и упаковке могут длительное время сохранять свои потребительские свойства.По исходному сырью и способу консервирования подразделяются на: сгущенные и сухие.Сгущенные: молоко цельное сг. с сахаром; молоко нежирное сг. с сах.; сливки сгущенные с сах.; какао со сг. молоком и сах.; молоко сг. стерилизованное в банках; кофе со сгущ. сливками и сахаром; молоко концентрированное стерилизованное в банках.Расфасовывают сг.молочн. консервы в жестяные банки, металлические и пластмассовые тубы, полимерные пакеты, и др. виды тары.Кач-во определяют по вкусу и запаху, консистенции, цвету, массовой доле влаги, сухих в-в, кислотности и др.Хранение. При темпер от 0 до 10 градусов, влажность 75 %. Мол. сг. с сах. – не более 12 месяцев, кофе и какао со сг. мол. – 10 месяцев. Молоко сг. и концентрированное стерилизованное – 12 месяцев.
Дефекты. Выпадение кристаллов сахарозы, горьковатый или прогорклый привкус, изменение цвета.Сухие молочные пр-кты - вырабатывают из нормализованного или обезжиренного пастеризованного молока сгущением его в вакуум-аппаратах с последующим высушиванием.К сухим мол. прод. относятся: Молоко цельное сухое; молоко сухое обезжиренное; сливки сухие; пр-кты кисломолочные сухие.К-во. Органолиптически – вкус, запах, консистенция, цвет. Физико-химически – массовая доля влаги, жира, белка, кислотность. Оцениваются также микробиологические пок-ли.Дефекты: салистый привкус,   затхлый запах и привкус, пониженная растворимость пр-кта, потемнение сухого молока,  комковатость.Хранение. При температуре от 1 до 10 градусов, влажность 75 % в течение 8 месяцев со дня выработки.


























46.Колбасы - изделия из колбасного фарша в оболочке или без нее, подвергнутые тепловой обработке до готовности к употреблению. Колбасные изделия классифицируются: по виду изделий: вареные; полукопченые; копченые (сырокопченые и варено-копченые); сосиски и сардельки; фаршированные, ливерные, кровяные колбасы; мясные хлебы; зельцы, паштеты, студни;  по виду мяса: говяжьи, свиные, бараньи, из мяса других животных и птиц, из смеси говядины и других видов мяса со свининой и шпиком; по составу сырья: мясные, кровяные, субпр-ктовые;  по к-ву сырья: пр-кты высшего, 1,2, 3-го сорта и бессортовые;  по виду оболочки: в оболочках естественных (кишки, пузыри, пищеводы), искусственных (белковая, целлофановая) и без оболочек (мясной хлеб, паштет, студень); по рисунку фарша на разрезе: с однородной структурой и с включением кусочков шпика, языка, крупно измельченных мышечной и жировой тканей; □ по назначению: колбасы широкого потребления и специального назначения (для диетического и детского питания).В зав-ти от технологии: колбасы вареные, сосиски и сардельки, мясные хлебы; колбасы варено-копченые; колбасы полукопченые; колбасы сырокопченые и сыровяленые; колбасы фаршированные, ливерные и кровяные; зельцы, мясные студни и холодец; паштеты мясные. Основное сырье для производства колбас - говядина, свинина и свиной жир. К-во. Органолептические пок-ли вареных изделий — внешний вид, форма, размер и вязка батонов; консистенция; вид фарша на разрезе; запах и вкус. Физи-хим пок-ли - массовая доля влаги, крахмала, нитрита натрия, поваренной соли, остаточная активность кислой фосфатазы, общего фосфора, температура в толще батона. Оболочка - сухая, крепкая, эластичная, без налетов плесени, плотно прилегающей к фаршу. На оболочке сырокопченых допускается белый налет плесени, не проникшей через оболочку в фарш и легко удаляемой протиранием. Окраска фарша на разрезе д/б однородная, без серых пятен. Шпик белого цвета или с розоватым оттенком. Консистенция ливерных и кровяных колбас мажущаяся; вареных и полукопченых - упругая, плотная и нерыхлая; копченых — плотная. Запах и вкус, свойственные данному виду изделий, с ароматом специй, без пр-ков затхлости, кисловатости, посторонних привкусов и запахов.Дефекты: загрязнения, плесень или слизь на оболочке, лопнувшие и поломанные батоны, концы которых не зачищены и не обернуты бумагой, рыхлый разлезающийся фарш, наличием сырых пятен, бледно-серые, недоваренные, недопеченные, с наличием крупных пустот, бульонно-жиро-вых отеков, закала (у сырокопченых колбас), желтого шпика более допустимых норм.Маркировка изделий должна содержать информацию в соотв. с требованиями СТБ 1100. Если колбасные изделия упакованы под вакуумом, это должно быть отражено в маркировке упаковки. Хранение. Срок годности вареных колбасных изделий с даты изготовления при соблюдении условий транспортирования и хранения при температуре воздуха (4 ± 2) °С и относительной влажности воздуха (75 ± 5)%: от 48 ч. до 4 мес. в зависимости от видов колбас.

47.Рыбная отрасль. Несмотря на то, что РБ не явл морской державой, предприятий для переработки рыбы у нас предостаточно. Вот только загружены они не полностью: не хватает сырья. Рыбоперерабатывающие предприятия Беларуси испытывают недостаток отечественного сырья. Сложилась парадоксальная ситуация: в стране есть мощности для переработки, но собственной рыбы для их полной загрузки не хватает. При этом для сокращения импорта необходимо искать пути удешевления сырья. В общем объеме переработки на пр-цию из местного сырья — прудовой рыбы — приходится не более 4%. Остальное сырье импортируется из РФ и стран Балтии. Причина в том, что ст-ть отечественного сырья выше, чем завозного. Виды рыб: карп, толстолобик, белый амур, лещ, щука, карась, плотва, а также ценные виды (сом, судак, осетр).Сохранить живую рыбу, чтобы она не потеряла вкусовые к-ва, вполне возможно при следующих условиях:1.Наличие чистой воды. Загрязненная вода, если она вообще пригодна для жизни рыб, ухудшает к-во мяса.2. Нужно, чтобы вода была прохладной, с достаточным содержанием в ней кислорода. При нагревании воды содержание в ней кислорода уменьшается. По этой причине некоторые виды рыб в летнее время покидают верхние, теплые, слои воды. 3. Садок д/б достаточно вместительным. В соотв. с кол-вом рыбы в нем д/б обеспечен свободный обмен воды. 4. Необходимо постоянно наблюдать за рыбой, находящейся в садке. Особи, поврежденные при ловле, быстро обнаруживают пр-ки гибели, и, если за короткое время рыбы в садке не оживают, их необходимо удалить. Болезни. лигулез - поражение рыбы белым, плоским ленточным червём, длиною от 5см до 1.2 метра и шириной до 1.5см. Возбудителем заболевания является гельминты - плероцеклоиды.  Как правило встречается у белой рыбы (лещ, плотва, краснопёрка, реже карп, сазан). Разносчик заболевания - рыбоядные птицы. Паразит изматывает рыбу, в следствии чего вкусовые к-ва сильно отличаются от здоровых особей. Для человека лигула не опасна! Диплостомоз, постодиплостомоз (черные точки) появляются у рыб в следствии поражения гельминтом-метацеркарий дигенетического сосальщика. Паразит разносится рыбоядной птицей и молюсками-прудовиками. Тоже не опасный для человека  вид паразитов. Описторхоз: возбудителями являются плоские черви трематоды , длиной до 1.5 см. Разносчиком могут быть - лещ, плотва, линь, красноперка, густера, подуст, жерех, сазан. дифиллоботриоз - опасный для человека гельминт! Возбудителем заболевания явл ленточный паразит вырастающий до 12 метров в длину! Может находиться в организме до 20 лет. Окончательным хозяином становятся человек, собаки, кошки, медведи, лисицы, свиньи. Разносчики заразы - окунь, ёрш, щука, налим. Нематоды 














48. Посол рыбы явл сложным физ-хим пр-м. Солят сухим, мокрым и смешанным способами.При сухом посоле рыбу целую или разделанную обваливают в сухой соли и укладывают рядами в бочки, чаны, ящики, каждый ряд также пересыпая солью. При мокром посоле - погружают в насыщенный раствор соли. Смешанный посол - сначала обваливают в сухой соли, а затем загружают в рыбопосольную емкость и заливают рассолом, обогащенным солью. По сост смеси посол может быть простым - с применением только поваренной соли; сладким (специальным) - с применением соли и сахара; пряным-с добавкой к соли сахара и пряностей. Разновидность посола - маринование. Ассорт: сельди, анчоусовые и мелкие сельдевые, сардины океанические, сельди иваси, лососи, скумбрия и ставрида, сиговые; рыба пряная, маринованная; прочая соленая рыба. По к-ву рыбу соленую подразделяют на 1-й и 2-й сорта. Рыба пряная и маринованная на сорта не делится. К-во оценивают по внешнему виду, правильности разделки, консистенции, запаху, вкусу, содержанию поваренной соли, упитанность, содержание уксусной кислоты и др. пок-ли. Дефекты: сырость, затхлость, скисание, ржавчина (окисление жира), фуксин (красный налет), заражение личинками сырной мухи.
Упаковывают в заливные и сухотарные бочки различной емкости, в деревянные ящики и пленочные пакеты, рыбу маринованную и пряную — только в заливные бочки и пленочные пакеты. Хранения: В условиях магазина (даже при наличии охлаждаемых камер) крепкосоленая рыба должна храниться не более 20-30 сут, среднесоленая, пряная и маринованная - не более 15 сут, а слабосоленая — не более 5 сут., при t от 2 до 4 °С. 

49. Копченой назыв соленая или слегка подсоленная рыба, обработанная пр-ктами неполного сгорания древесины (рыбу обрабатывают коптильным дымом до тех пор, пока ее поверхность не станет золотисто-коричневой, а мясо не потеряет запаха и вкуса сырой рыбы). Кроме дымового копчения применяется обработка рыбы коптильной жидкостью. Различают рыбу холодного, полугорячего и горячего копчения. Рыба холодного копчения коптится при t не выше. 40 °С; полугорячего - 80 °С; горячего копчения - от 80 до 170 °С.К-во копченых товаров зависит от породы древесины, концентрации дыма, относительной влажности воздуха в камере копчения, вентиляции, к-ва предварительной подготовки и разделки рыбы и др. Ассор-т холодного копчения: рыба холодного копчения, сельди, сардины, лососи холодного копчения, ставрида и скумбрия пряно-копченые; и др.Рыбу холодного копчения, за исключением ставриды и скумбрии пряно-копченых и кипперса, подразделяют на два сорта 1-й и 2-й. Дефекты холодного копчения: белобочка, рапа (налет соли), подпаривание, плесневение, окисление жира, дряблая или сухая консистенция, тусклая или темная поверхность, горький вкус, посторонние запахи, заражение рыбы вредителем — шашелем.горячего и полугорячего копчения: непрокопченность, натеки жира и белковых в-в на поверхности, белобочка, смолистые натеки, сухая или крошащаяся консистенция, окисление жира, ожоги, разрывы кожи. Упаковывают в деревянные ящики, плетеные короба, картонные коробки; рыбу холодного копчения - в пакеты из пленки массой не более 2 кг, а ломтики - в металлические и стеклянные банки. Хранят копченые рыбные товары в сухих, хорошо вентилируемых помещениях: холодного копчения при t от 0 до -5 °С и относит. влажности воздуха не выше 75-80% от 15 сут до 2 мес; горячего копчения - при t около 0 °С - до 3 сут. Для удлинения срока хранения рыбу горячего копчения иногда замораживают (до t -18 —30 °С в толще тела) и хранят до 1 мес.

50. Рыбные консервы - это пр-кты из рыбного сырья или морепр-ктов в герметически укупоренной таре, подвергнутые тепловой обработке, пригодные для длительного хранения.По тепловой обработке, подразд.: натуральные, в томатном соусе, в масле, в маринаде, паштеты и пасты, рыборастительные, из морепр-ктов. Натур консервы выраб из осетровых, лососевых дальневосточных рыб, сайры, палтуса, сардинеллы, иваси, скумбрии, хека и др. без предварит тепловой обработки: рыба в собственном соку; рыба натур с добавлением масла и  др. Консервы в томат соусе – использ большинство промысловых рыб: карповые, окуневые, тресковые, сельдевые, камбаловые, ставридовые, кефалевые и другие семейства. Рыбу заливают в банке томатным соусом, с добавлен. сахара, соли, жареного лука, растительного масла, пряностей, а также уксусной кислоты. Котлеты рыбные в томатном соусе, печень трески и налима (в сыром виде) в томат. соусе, и др. Консервы в масле делятся на консервы из копченой рыбы (шпроты, копченая рыба, кипперс в масле); из подсуш и бланширов рыбы (разные виды сардин); из обжар рыбы в масле. Рыбораст выраб из сырой рыбы, обжаренной в масле или проваренной иным путем, с добавлением овощных, крупяных или бобовых гарниров, пригот по разл рецеп-м. Консервы из морепр-ктов изгот из крабов  камчатского, синего, стригуна, из кальмара и креветок.
К-во оценивают по внешнему виду банки и по сост-ю содержимого банок, состояние поверхности, наличие этикетки. Банка д/б герметичной, без механических повреждений, без загрязнения и ржавчины, без вспучивания крышки и донышка. к-во содержимого - внешний вид, вкус, запах, цвет, консистенцию, определяют массу нетто и соотношение составных частей, кисл-ть, содерж поваренной соли и солей тяжелых металлов. дефекты: коррозия банок, бомбаж, подтеки и др. Встречаются дефекты цвета (потемнение цвета томатного соуса, помутнение бульона, потемнение мяса), а также такие дефекты, как окисление жира, сползание кожицы и др. Хранят при t от 0 до 20 °С и относительной влажности воздуха не выше 75%. При хранении консервов возможно появление различных дефектов. Пресервами назыв целая или разделанная каким-либо способом рыба, законсервированная солью или солью с добавлением вкусовых в-в и антисептиков в герметической упаковке без стерилизации. Разделывают рыбу для пресервов на тушку, филе, филе-кусочки, филе-ломтики, рулеты и др. В кач-ве вкусовых добавок применяют различные пряности. Сельдь спец баночного посола В продажу выпускается под след названиями: атлантическая, североморская, мурманская, тихоокеанская, каспийская и др. Изг-т такие пресервы также из атлантических скумбрии и ставриды, анчоусов, салаки, кильки, сайры, жирной мойвы.Пресервы с из разделанной рыбы выраб из рыбы-сырца охлажденной и мороженой, полуфабриката простого, спец и пряного посолов. Используют сельдь каспийскую, беломорскую, атлантическую и тихоокеанскую жирную, салаку, кильку, хамсу, скумбрию, сардины. В зависимости от разделки выпуск в виде тушек, филе и др., от применяемых заливок вырабатывают пресервы в пряном тузлуке, майон заливке, растит масле, маринаде, горчичном соусе, пряно-солевой заливке, фруктово-ягодных соусах. Пресервы из неразделанной рыбы пряного посола готовят из рыбы-сырца,морож рыбы и рыбы спец или пряного посола. Исп-т кильку, салаку, тюльку, хамсу, мелкие и средние сельди и др.  Пресервы из лососевых рыб вырабатывают из слабосоленых кеты,  сёмги и др. К-во оцен по содерж поваренной соли (5-10% в зависимости от вида), кислотности мяса рыбы (0,5-2% по уксусной кислоте в пресервах из разделанной рыбы), содержанию бензойнокислого натрия (1-2 г/кг), соотношению рыбы и соуса (заливки).Хранят при t от -2 до -8 °С и относительной влажности воздуха не более 75%. Гарантийный срок хранения пресервов 45 сут. (со дня отгрузки изготовителем) при соблюдении получателем условий хранения. 



