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Кіріспе

Қазіргі уақытта өңдеу өңдірістерінің кәсіпорындарында өңдірістің тиімділігін көтеру, ассортименті жақсарту, дайын өнімнің тағамдық құңдылығы мен сапасын көтеру, технологиялық үрдістерді жетілдіру, шикізатты рационалды қолдану және астық ресурстарын үнемдеу бойынша шаралар жүргізеді. 
Өңдеу өңдірістерінде кешенді-механизирленген және автоматтандырылған ағын линияларында жүргізілетін жаңа үздіксіз технологиялық үрдістер, негізгі және қосымша шикізаттардың жаңа түрлері кеңінен енгізілуде. Сондай-ақ үздіксіз технологиялық үрдістер ұзақтығының қысқаруы мен интенсификациялануына септігін тигізетін әртүрлі тәсілдер қолданылуда, өнім өңдірудің технологиялық үрдісін бақылау мен талдаудың жаа әдістері жасалып және енгізіліп жатыр. 
Кәсіби оқу орындарында оқу бағдарлармалары мен жоспарларында маңызды өзгерістер болуда. 

Жоғарыда аталғандардың бәрі өңдеу өңдірістерінің технологиясы бойынша әдістемелік нұсқау қажеттігін туғызды. Ол теориялық курспен біртұтас және өңдеу өңдірістері үшін білікті мамандар дайындау бойынша оқу бағдарламасының маңызды құрамдық бөлігі болып табылады. Әдістемелік нұсқау өңдеу өңдірістерінің ғылыми негізін терең оқуға, нақты материалды бекіту және шикізат сапасын технохимиялық бақылау әдістерін меңгеруге мүмкіндік береді.
Жоғарыда аталған материалдарды оқу үшін студентке келесі әдебиеттерді қолдануы қажет.

Ұсынылатын әдебиеттер:

1. Л. Кондратенко, А. Есетова. Технохимический контроль и основы стандартизации. Издательство «Фолиант», Астана-2010.

2. Торжинская Л.Р. Яковенко В.А. Технико-химический контроль хлебопродуктов.-М.: Агропромиздат, 1986.
3. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства.8 изд., пере. и доп. Легкая и пищевая промышленность, 1984.-416с. 
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ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №1
Тақырыбы: Шикізаттың өзара алмасуын есептеу

Жұмыстын мақсаты: 

1) Шикізатты алмастыру нұсқалары мен нормаларын талқылау.
2) Өзара алмасатын  өнімдері таңдауды және есеп айрысуды үйрену. 

Құрал-жабдықтар:
1) Калькулятор.
2) Құрғақ заттардың кестесі.

3) Шикізаттарды өзара алмастыру кестесі.

Жұмыстың жоспары:

1. Шикізаттарды  алмастыру варианттары мен нормаларын  талқылау.

2. Шикізаттардың өзара  алмасуын  есептеу әдістемесімен танысу.

3. Есептердің шешімі.

4. Бақылау сұрақтары.

5. Сынақ.

Жұмыстың барысы:

І. Шикізатты алмастыру нормаларын жасып алу (қосымша №1).

ІІ. Ұннан пісірілген бұйымдарды жасағанда рецептурада көрсетілген қосымша шикізаттарды алмастыруға рұқсат етіледі, бірақ  өнімнін сапасы мен шығымы нашарламауы қажет. Шикізаттар нормалары  шикізаттың химиялық құрамының негізгі компаненттері бойынша белгіленген және құрамындағы құрғақ заттардың көлемі  бойынша түзетілген болу керек. Бір шикізатты екінші шикізатқа ауыстыруды құрғақ затқа шаққанда келесі формуламен есептейді:
[image: image2.png]



Мұндағы: [image: image4.png]


және [image: image6.png]


-сәйкесінше  алмастырылмайтын өнімдегі құрғақ зат көлемі;
               С және [image: image8.png]


 сәйкесінше, алмастырылатын өнім мен алмастырылған  өнімнің көлемі.

Мысал 1: құрамындағы құрғақ заттары 27% 3кг жұмыртқаны алмастыру үшін қанша құрамында  94% құрғақ заттары бар жұиыртқа ұнтағы қажет ?
Шешуі:
[image: image10.png]



[image: image12.png]



ІІІ. Есепті шешу:
1.Егер 1 кг ашытқы концентраты  0,4 кг бас ашытқыға сәйкес келсе , 3 кг бас ашытқыны  алмастыру үшін қанша ашытқы концентраты қажет?
2. 10 кг табиғи сүтті ауыстыру үшін  қант қосылған қоюлатылған сүттің қанша мөлшері қажет екенін табу  керек. Егер рецептураға  сәйкес қанттың шығыны  6 кг болған, жағдайда, қанттың мөлшерін  есептеп жығару керек.(1 кг табиғи сүт 0,4 кг қоюлатылған қант қосылған сүтке сәйкес келеді.)
3. 84 % құрғақ заты бар  3 кг маргаринді ауыстыру үшін қанша  99,7% құрғақ заты бар гидромай мөлшері қажет ?

4. Ылғалдылығы 95 % 10кг табиғи сарысуды  алмастыру  үшін ылғалдылығы 5 % құрғақ сарысудың мөлшерін есептеп тап.
IV. Бақылау сұрақтары :

1. Қандай  жағдайларда рецептурада шикізатты алмастыру жүргізіледі?
2. Келесі өнімдер алмастыруға болама :
а) қаймақтың қытырлақтардағы сары май?

б) «Орлов нанындағы» рецептурасындағы сірнені?

в)   табиғи сүтті  қоюлатылған сүтпен?

г)    крестьянская майын асханалық диеталық  маргарин бұйымымен?

3. Қандай мөлшерде  қара бидай ашытқысын ашық амилоризинмен алмастырады?
V. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №2
Тақырыбы: Қамыр дайындауға қажет ұн, су, тұз және қант ертіндісін  және жартылай фабрикаттарды есептеу.  

Жұмыстың мақсаты:

Қамыр дайындауға қажет шикізаттарды дәйекті  және қатесіз есептеуді үйрену.

Құрал жабдықтар:

1. Калькулятор .

2. Құрғақ заттар кестесі.

3. «Нан илейтін кеспекті  жүктеу нормасы» кестесі.
4. «Өнімнің шығыс нормасы» кестесі.

Жұмыстың жоспары:
1. Қамырды илеуге жұмсалатын ұнның мөлшерін есептеуді ұйрену.

2. Ашытқыш суспензияны есептеу әдістемесімен танысу.

3. Шикізат массасын есептеу методикасымен танысу.

4. Қамыр дайындауға жұмсалатын судың мөлшері мен қамыр массасын септеу методикасын оқып – ұйрену.
5. Есептерді шығару.

6. Бақылау сұрақтары.

7. Сынақ.     

Жұмыстың барысы:
I. Қамыр дайындауға  жұмсалатын ұнның сағаттық шығының есептеу:
[image: image13.png]



Мұндағы:   [image: image15.png]


- пештің  сағаттың өнімділігі.
                   В- наның шығыны %.

Үздіксіз қамыр илеу кезінде жалпы  ұн мен қамырдың минуттық шығының, ал   үлестеп  илеу кезінде – қамыр үлесіндегі ұнның жалпы мөлшерін анықтайды. Үлестегі ұнның массасы  қамырды өндіру ритмін қамтамасыз етіп, нан илейтін кеспекті  жүктеу нормаларына сай келуі қажет. Егер бұл нормалар  мөлшерден тыс көп болса, ашу процессінде  жартылай фабрикат кеспекті толтырып  жібереді. Қамырды илеу  ритімін келесі  формуламен есептейді :    
[image: image16.png]



Мұндағы: [image: image18.png]M,.05



 – қамыр  үлесіндегі ұнның мөлшері. 
Қамыр үлесін илеуге қажет  ұнның массасын келесі формуламен есептеледі:

[image: image20.png]405
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, (кг).
Мұндағы: V-қамыр илейтін кеспек көлемі (330л,140л,150л,70л).
                  G – қамыр  илейтін кеспекті жүктеу нормасы (қосымша №2).

Егер илеу ритмі үлкен болса, қамыр ашып кетеді; сол себептен ұн массасы  мен қамыр  үлесін  илеу кезінде ритмді белгілеу  қажет. Оны мына формуламен  есептейді: 

[image: image22.png]


(кг).
Ашытқы қамыр дайындауға жұмсалатын  ұнның массасын келесі формуламен анықтайды:
[image: image23.png]Muyg. (100 — Wo /)
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Мұндағы:  [image: image25.png]


-жартылай фабрикат массасы;

                   [image: image27.png]W/



, [image: image29.png]


- жартылай фабрикатпен ұнның ылғалдылығы  сәйкесінше.
Жартылай фабрикаттардың массасын келесі  формуламен есептейді :

[image: image30.png]Mivo5.(100 — W)
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II. Ашытқы суспензиясын келесі формуламен есептейді: 


[image: image31.png]Muos-Prp(1 +%)

Mapc = o (xr).




Мұндағы: [image: image33.png]


-ашыиқының рецептура бойынша мөлшерлемесі 

                 Х – ашытқының бір бөлігін ерітуге жұмсалған судың мөлшері.
III. Қамырды дайындайтын ертілмеген  шикізаттарды  келесі формуламен есептейді:
[image: image35.png]Mygo5Pe
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, (кг).

Қамырды дайындайтын ерітілген шикізаттарды келесі формуламен есептейді:  
[image: image37.png]Mygo5Pe
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, (кг).

Мұндағы, [image: image39.png]Pc



-шикізаттың рецептура бойынша массасы;

                  С-ертінді концентрациясы;

                  С тұздыкі-26% , С қанттыкі-63%

IV.   Қамырды дайындауға жұмсалатын судың мөлшерін келесі формуламен анықтайды:        
МВТ = Мт – Мс (л)
Мұндағы: [image: image41.png]


 - қамыр массасы;
                            [image: image43.png]


 – шикізат массасы;

Қамыр массасын келесі формуламен  есептейді: 

[image: image45.png]


  кг.
Мұндағы:[image: image47.png]


-қамырдағы құрғақ заттар массасы.

Қамырдың ылғалдылығы  келесі формуламен есептеледі: 

[image: image49.png]


,%
Мұндағы: [image: image51.png]


-бұйымның стандарт бойынша ылғалдылығы;

                   n-қамырдын алғашқы ылғалдылығы  мен наның  жұмсағы  арасындағы  айырмашылық.

Обойлы ұнға-1-1,5%, наубайханалық сортты ұнға n = 0,5-1%
Майда бұйымдарға наның жұсағы  мен қамырдың ылғалдылығын  бірдей етіп ала беруге  болады. 

Кесте 2.1 Құрғақ заттар мына  кесте бойынша жүргізіледі
	Сыры
	Масса, кг
	W,%
	Құрғақ заттар

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	100
	14,5
	100-14,5=85,5
	[image: image52.png]85,5100
100





	және с.с 
	
	
	
	

	Барлығы:
	
	
	
	


(Шикізаттардың ылғалдылығың №3 қосымша бойынша есептейді )

V. Есептін шешуі:
1. Егер пештің өнімділігі ІІ сорт ұнынан дайындалған нанға 620кг және шығыны 142% болса, қамырды дайындалуға жұмсалатын ұннын сағаттық мөлшерін жіне қамыр  өндіру ритмін есептеу керек. Қамыр үлесті  тәсілмен көлемі 330 метр нан илейтін кеспекте дайындалады. Нан  илейтін кеспекті толтыру нормасы-38.
2. Егер  ашытқы мөлшері белгілі болса: 100кг ұнға  1кг, ашытқы  суспензиясын есептеп  табу керек. Қамырды 3 бөліктеп дайындайды. Х-3бөлік.

3. Егер100кг ұнға 1 тұз, 6кг қант жұмсалатын болса, 50кг-нан дайындалатын қамырды   дайындауға  жұмсалатын тұз бен қант ертіндісінің қажет мөлшерін  анықтау қажет. Тұз концентрациясы -26% ,  қант концентрациясы -63% . 
4. Егер ұнның  жалпы шығыны 60кг болса, қамыр  дайындалуға жұмсалған  судың мөлшерін табу керек: 
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Шешімін  кестеге енгізіңіз.
	Шикізат
	Масса, кг
	W,%
	Құрғақ заттар

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	
	

	Ашытқы суспензиясы
	
	
	
	

	Тұз ертіндісі
	
	
	
	

	Қант ертіндісі
	
	
	
	

	Маргарин
	
	
	
	

	Қортынды
	
	
	
	


(Шикізаттың ылғалдылығы №3 қосымша бойынша есептеледі )
5. 15кг қою ашытқы қамырдағы ұнның мөлшерін анықтау қажет егер: қою ашытқы қамырының ылғалдылығы-49%, ұнның ылғалдылығы -15%.
6. Ылғалдылығы 65% 10кг ашытқы қамырдағы ұнның мөлшерін анықтау қажет . Ұнның ылғалдылығы 14,5%.
7. 50 кг ұннан дайындалған ылғалдылығы 45% ашытқы қамрының массасын анықтау қажет. Ұнның ылғалдылығы 15%.
8. 45кг ұннан қамыр дайындау уақытында тұз және қант ертіндісін есептеп табу керек, егер 100кг ұнға рецептура бойынша жұмсалса: тұз-1,5 кг; қант-2,0; Стұз=%, Сқант=63%.
9. Егер 100 кг ұннан жасалған қамырға  4,5 кг маргарин және 8 кг мейіз жұмсалса, 60 кг ұннан дайындалған қамырға қанша маргарин және мейіз жұмсалады?
10. 100 кг ұнға 0,6 кг ашытқы жұмсалады. Су мен ашытқы қатынасы  1:3, 75 кг ұннан қамыр  дайындауға  ашытқының қандай мөлшері қажет?
11. Кесілген наубайханалық  І сортты ұннан дайындалған, массасы 0,4кг, батонды жасауға 70кг ұнға қанша шикізат қолданатынын есептеп табу керек. Егер шикізат келексі мөлшерде берілсе: тұз-1,5 кг, қант-4 кг, ашытқы-1 кг, маргарин-3,0 кг; ашытқы мен судың қатынасы, сәйкесінше 1:2.
12. Егер 60 кг ұн, 4,5кг тұз ертіндісі  жұмсалған жағдайда, қамыр  дайындауға кеткен судың мөлшерін анықтау қажет. Қамыр ылғалдылығы-14%, ашытқы  суспензиясының ылғалдылығы-75%.         
	Шикізат
	Масса, кг
	W,%
	Құрғақ заттар массасы

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	
	

	Ашытқы суспензиясы
	
	
	
	

	Тұз ертіндісі
	
	
	
	


	Қант ертіндісі
	
	
	
	

	Маргарин
	
	
	
	

	Қортынды:
	
	
	
	


VІ Бақылау сұрақтар:
1. Рецептура мен технологиялық инструкцияда қандай мәліметтер көрсетілді?
2. Өндірістік рецептураны не үшін дайындайды?
3.Қандай жағдайларда  қамыр үлесінднгі ұнның мөлшері анықтайды?
4. Илеу ритмі дегеніміз не және оны неліктен сақтау керек?
5. Егер де ритм:

а) үлкен болса не болады?

б)  кішкентай болса не болады?
6. Ашытқылы суспензияны қалай есептейді?
VІІ. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.
ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №3.
Тақырыбы: Ашытқы  қамыр дайындау рецептурасын есептеу.

Жұмыстың мақсаты:

Қамырды ашытқы қамыр дайындау тәсілімен жасау рецептураларын есептеуді үйрену.
Құрал-жабдықтар:

1. “Нан және нан бұйымдары ” МЕМСТ

2. Калькулятор

3. “Нан  илейтін кеспекті жүктеу нормасы ”кестесі.
4. “Өнімнің шығыс нормасы ” кестесі.
5. “Шикізаттың ылғалдылық нормасы ” кестесі.
6. Рецептуралар жинақ.

Жұмыстың жоспары:
1. Ашытқы қамыры негізінде үлесті тәсілімен қамыр дайындау тәсілдерін қайталау
2. Үлесті тәсілмен дайындау  методикасын жазып салу.
3. Кәдімгі І сорт ұнынан дайындалған тоқаштың өндірістік рецептурасының есептелуін дайындау.

4. Бақылау сұрақтары.

5. Сынақ. 

Жұмыстын барысы :

І. Егер жобада тоқаш пен тоқаш бұйымдарының  кең түрі қарастырылса, қамырды бөліктеп дайындауға болады. Бұл уақытта бір сорт ұннан екінші сортқакөшу оңай.  Бөліктеп илеу тәсілі минипекарьняларда қолданылады.

Қою ашытқы  қамыры негізінде дайындалған  наубайханалық қамырдың  дайындалу схемасын сызу.                          

[image: image75]
Сурет 3.1. Наубайғаналық қамыр дайындау кестесі.

ІІ. Қамыр илеуге жұмсалған ұнның сағаттық мөлшерін есептеу:
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Мұндағы: [image: image79.png]


-пештін сағаттық өндірісі;

                  В- бұйымның шығыны. 
Егер нан илейтін  кеспек норма  бойынша жүктелсе, қамыр  үлесіндегі  ұнның жалпы мөлшері: 

[image: image80.png]Myvo5 =
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Мұндағы: [image: image82.png]


- нан илейтін кеспек көлемі;

                  q- нан илейтін кеспекті жүктеу нормасы (қосымша №2)
Ашытқы қамыр  дайындауға жұмсалған ұнның  жалпы шығыны:
[image: image84.png]Micon*P
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.
Мұндағы:   Р- ашытқы  қамырдағы  ұн мөлшері.

Қамырды илеу ритмін келесі формула бойынша анықтаймыз:
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.

Ашытқы қамырының шығының есептеу үшін құрғақ заттар массасы табамыз 3.1 кестесі бойыншы.
Кесте 3.1 Ашытқы қамырының шығының есептеу
	Ашытқы қамырының компоненттері
	Шикізат массасы, кг
	Ылғалдылығы,%
	Құрғақ заттар мөлшері

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	14,5
	
	

	Ашытқы сүті
	
	75
	
	

	Қортынды
	
	
	
	


Ашытқы  қамырын дайындауға жұмсалған  су мөлшері:
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Мұндағы:  [image: image91.png]


-ашытқы қамырының массасы;

                   [image: image93.png]


 – шикізат массасы.

[image: image94.png]o= ues”P .08 * ’(Kr)




Мұндағы:  Р-рецептура бойынша жұмсалатын қант және тұз мөлшері.

Ашытқы қамырын дайындауға жұмсалған ашытқы сүтінің мөлшері: 
[image: image95.png]Moo * Pap 1429
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[image: image97.png]


 ,(кг)

Мұндағы:  [image: image99.png]


– ашытқының рецептура бойынша массасы.
Ашытқы қамырының шығының табу үшін құрғақ заттар массасын табамыз. Кесте 3.2. бойынша.

Кесте 3.2 Ашытқы қамырының шығының есептеу
	Ашытқы қамырының компоненттері
	Шикізат массасы, кг
	Ылғалдылығы,%
	Құрғақ заттар мөлшері

	
	
	
	        %
	       кг

	Ұн
	
	         14,5
	
	

	Ашытқы сүті
	
	           75
	
	

	Қортынды 
	
	
	
	


Ашытқы  қамырын дайындауға жұмсалған  су мөлшері:

[image: image100.png]_ Mg +100
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 Мұндағы:  [image: image102.png]


 – ашытқы қамырдығы құрғақ заттар массасы.

                     [image: image104.png]


 – ашытқы қамырының ылғалдығы.

Ашытқы қамырын дайындауға жұмсалған су мөлшері:
[image: image106.png]M,
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 ,(л)
Мұндағы:  [image: image108.png]


-ашытқы қамырының массасы;
                   [image: image110.png]


 – шикізат массасы.

[image: image111.png]o= ues”P .08 * ’(Kr)




Мұндағы:  Р-рецептура бойынша жұмсалатын қант және тұз мөлшері, кг.

Қамырдың бірбөлігін дайындауға    жұмсалған май мен басқа шикізаттарды есептеу: 
[image: image113.png]M5 P
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.

Мұндағы:  [image: image115.png]


- рецептура бойынша  жұмсалған майдың (және басқа шикізаттардың) мөлшері.
Қамырдың шығынын анықтау үшін 3.3 кестесі бойынша құрғақ заттардың массасын анықтаймыз.
Кесте 3.3 Құрғақ заттардың массасын анықтау
	Ашытқы қамырының компаненттері
	Шикізат массасы кг.
	Ылғалдылық
	Құрғақ заттар мөлшері

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	Есеп бойынша.
	
	

	Ашытқы қамыры
	
	Есеп бойынша.
	
	

	Тұз ертіндісі
	
	Есеп бойынша.
	
	

	Қант ертіндісі
	
	Есеп бойынша.
	
	

	Майлар және т.б.
	
	Есеп бойынша.
	
	

	Қортынды
	
	
	
	


 (Шикізататтың ылғалдылығы  №3 қосымында көрсетілген)

Қамырдың шығынын келесі формула бойынша есептейді:

[image: image117.png]Mesx, 100
100-w



,кг
Рецептура мен дайындау тәртібін кестеге енгіземіз.
	Рецептуру және технологиялық режим.
	Ашытқы қамыры, кг.
	Қамыр, кг

	Ұн,ашытқы қамыры
	
	

	Ашытқы сүті,тұз және қант ертінділері, жене т.б
	
	

	Алғашқы ылғалдық ,%, бастапқы температура, [image: image119.png]oC



, соңғы қышқылдылық, град
	
	

	Ашу ұзақтығы, мин.
	
	


ІІІ. Жоғарыда көрсетілген әдістеме бойынша кәдімгі тоқаш үшін рецептураны есептеп шығару:

Соңғы көрсеткіштер:

Пештін сағаттық өндірістігі (Р) – 319%

Бұйымның шығыны – 133%

Ашытқы қамырының ылғалдылығы – 40% 

Ұнның ылғалдылығы – 37%

Ашытқы қамырындағы ұнның мөлшері – 70%

Арнайы рецептура.

Ұн – 100кг

Басылған ашытқы – 1,5 кг

Тұз – 1,5 кг

Қант – 10кг

Маргарин – 7 кг

IV. Бақылау сұрақтары.

1. Ашытқы қамырын дайындау  үшін не қолданылады?

2. Қамырдың екі фазалы тәсілі қандайкезендерден тұрады?

3. Ашытқы қамыры құралындағы ұнға байланысты қандай болады?

4. Қамырдың соңғы қышқылдығы қандай?

5. Қамырды бөліктеп дайындау қайда қолданылады?

ІV. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.

 ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №4
Тақырыбы: Қамырды ашытқы қамырысыз дайындаудың өндірістік рецептураларының есебі.

Жұмыстың мақсаты:

Қамырды ашытқы қамырысыз дайындау  рецептураларының есебін үйрену.

 Құрал – жабдықтар:

1. “Нан және нан бұйымдары ” МЕМСТ

2. Калькулятор

3. “Нан  илейтін кеспекті жүктеу нормасы ”кестесі.

4. “Өнімнің шығыс нормасы ” кестесі.

5. “Шикізаттың ылғалдылық нормасы ” кестесі.

6. Рецептуралар жинақ.

Жұмыстың жоспары:
1. Қамырды  ашытқы қамырысыз  дайындау тәсілдерін қайталау.
2. Қамырды ашытқы қамырысыз дайындау  рецептурасының методикасын жасып алу.
3. Массасы 0,5кг туралған батон үшін өндірістік рецептурасын есептеу. Қамыр ашытқы қамырысыз дайындалады.
4. Бақылау сұрақтары.
5. Сынақ. 

Жұмыстын барысы.
І. Ашытқы қамырысыз қамыр дайындау тоқаштар  және тоқаш бұйымдары үшін қолданылады. Ашытқы мөлшерін активациялау  үшін ашытқының бір  бөлігіне  бір бөлік су, 0,3 бөлік қант қолданылады.

ІІ. Ұнның жалпы шығынын келесі формула бойынша есептейді:
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 Немесе берілген ритм бойынша:
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Мұндағы: [image: image125.png]


- илеу ритмі.
Ашытқы қамырын дайындаудың максимальды ритмі 60 мин., қамыр ритмі-30мин., қант пен майдың жоғары болуы кезінде-40 мин.

Кесте 4.1 Ашытқының белсендірілу рецептурасы.
	100кг ұн үшін
	[image: image127.png]M, os.



 ұны үшін

	Ашытқы(>[image: image129.png]=75%




),кг

Су,л

Ұн (\У=14,5%), кг.

Қант (W=0,14%),кг
	1 бөлік
1 бөлік

0,3 бөлік

0,3 бөлік


Белсендірілген  ашытқылар массасын мына формула бойынша табамыз:

[image: image131.png]Mgerca, = Mgy + M, + M, + M,




Белсендірілген  ашытқылардың  ылғалдылығы келесі формула бойынша есептеледі:
[image: image132.png]W ot Wt M * Wop # MW+ W, 2 W
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Мұндағы:  [image: image134.png]M., Mz M, M,



 – ұнның, ашытының, қанттың, судың массалары.
[image: image136.png]W W W, W,



 – ұнның, қанттың, ашытқының, судың ылғалдылықтары.

Қамыр дайындауға жұмсалатын ұнның мөлшерін есептейміз:

[image: image137.png]106 — Mycax, (KT)





Мұндағы, [image: image139.png]


 - ашытқыны белсендіруге  жұмсалған ұнның мөлшері.

Тұз бен қанттың мөлшерін анықтаймыз. Қант ашытқыны белсендіруге  жұмсалған  қанттың мөлшерімен бірге есептеледі:

[image: image141.png]


 ,(кг)
Мұндағы, [image: image143.png]


 – ашытқыны белсендіруге жұмсалған ұнның мөлшері.

Тұз бен қанттың мөлшерін анықтаймыз. Қант ашытқыны белсендіруге жұмсалған қанттың мөлшерімен бірге есептеледі:

[image: image145.png]svapr.
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 ,(кг)
Қамырдағы құрғақ заттардың мөлшерін мына кесте бойынша есептейміз:
	Қамыр компоненттері
	Масса, кг
	Ылғалдылық,%
	Құрғақ заттар мөлшері

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	
	

	Белсендірілген  ашытқы
	
	
	
	

	Тұз ертіндісі
	
	
	
	

	Қант ертіндісі
	
	
	
	

	Маргарин
	
	
	
	

	Барлығы
	
	
	
	


(Шикізататардың  ылғалдылығын  №3 кестеден қараныз).

Қамыр дайындау рецептурасы  мен режимдерін кестеге енгіземіз.

	Рецептура және технологиялық режим.
	Қамыр.

	Ұн,кг.
	

	Белсендірілген  ашытқы,кг.
	

	Тұз ертіндісі,кг.
	

	Қант ертіндісі,кг.
	

	Маргарин,кг.
	

	Су,л.
	

	Бастапқы ылғалдылық,%
	

	Бастапқы температура, [image: image147.png]oC




	

	Алу ұзақтығы , мин.
	

	Соңғы қышқылдығы, град.
	


ІІІ. Кесілген батон рецептурасын есептеу: 
Бастапқы көрсеткіштер:

Пештің сағаттық  өндірістірілгі - 404кг.

Бұйымның шығыны – 139%.

Арнайы рецептура:

Жоғарғы сорт ұны – 100 кг

Ашытқы – 1кг

Қант – 4кг

Тұз – 1,5кг

Маргарин – 3,5 кг

Қамырдың ылғалдылығы – 44%, ұн – 14,5%. Ашытқыны белсендіру үшін ашытқының  бір бір бөлігіне бір бөлік су, 0,3 бөлік ұн, 0,3 бөлік қант алынады. Ашытқының мөлшері 100кг ұнға 3 кг-ға дейін көбейді.
ІV. Бақылау сұрақтары.

1. Порционный тәсілді қандай жағдайларда қолданады?

2. Ашытқы қамырысыз тәсіл дегеніміз не?

3. Ашытқыны қалай белсеңдіреді?

4. Қамырдың ылғлдылығын қалай анықтайды?

V. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №5
Тақырыбы: Қара бидай қамырын жасау рецептурасының  өндірістік есебі.

Жұмыстың мақсаты:

 Қара бидай қамырын жасау рецептурасының  өндірістік есебін жасауды үйрену.
Құрал – жабдықтар:
1. “Нан және нан бұйымдары ” МЕМСТ

2. Калькулятор

3. “Нан  илейтін кеспекті жүктеу нормасы ”кестесі.

4. “Өнімнің шығыс нормасы ” кестесі.

5. “Шикізаттың ылғалдылық нормасы ” кестесі.

6. Рецептуралар жинақ.

Жұмыстың    жоспары:

1. Қамырды   қарабидай  ұнынан дайындау тәсілдерін қайталау.

2. Қамырды қарабидай ұнынан   дайындау методикасын жазып алу.

3. Қою ашытқы қамыры негізінде житной нанының дайындалу рецептурасының   есебін жазу.

4. Бақылау сұрақтары.

5. Сынақ.

Жұмыстың барысы:

І. Ашытқы қамырын дайындау тәсілімен қара бидай қамырын жасау  схемасын сызу.

ІІ. Ұнның жалпы сағаттық шығынын есептеу керек:

[image: image149.png]sae PR
M, = 2 X 100



,(кг/сағ)

Ашытқы қамырының  шығыны:

[image: image151.png]M
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, (кг/сағ)

Қамыр илеу үшін жұмсалған  ашытқы қамырының шығыны:

[image: image153.png]Muos.XCr
100



,(кг)

Мұндағы:[image: image155.png]


-қамыр илеуге жұмсалған ашытқы қамырының  мөлшері,%.

 Ашытқы қамырының құрамындағы ұнның  мөлшері:

[image: image157.png]Mz xCeo
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, (кг)

мұндағы,[image: image159.png]


-жаңартуға жұмсалған ашытқы қамырының  мөлшері,%.

 Ашытқы қамырын дайындауға жұмсалған су мөлшері:

[image: image161.png]


, (л)

Қамырды илеуге жұмсалған ұнның шығыны:

[image: image163.png]M,

M — M,



, (кг)

Тұз ерітіндісінің мөлшерін есептеу:

[image: image165.png]pe
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,(кг)

Шикізаттың   мөлшерін келесі формуламен анықтайды:
[image: image167.png]MG p
100 Mo



, (кг)

Қамырдың шығынын  есептеу үшін, қамыр құрамындағы құрғақ заттар  массасын анықтап,кестеге енгіземіз.

	Қамыр компоненттері
	Шикізат массасы,кг
	Ылғалдылық,%
	Құрғақ заттардың мөлшері

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	
	

	Ашытқы қамыр
	
	
	
	

	Тұз ерітіндісі және т.б
	
	
	
	

	Барлығы:
	
	
	
	


Қамыр шығынын есептейміз:

[image: image169.png]M, =M., X100/100 — W,



(кг)

Қамырды илеуге жұмсалған судың  мөлшерін келесі формула бойынша анықтаймыз:

[image: image171.png]


,(л)

Қамырдың рецептурасы мен дайындау режимдерін кестеге жазамыз:

	Рецептура және технологиялық режим
	Ашытқы қамыры
	Қамыр

	Ұн,кг
	
	

	Ашытқы қамыры,кг
	
	

	Су
	
	

	Нанның жұмсағы
	
	

	Тұз ерітіндісі
	
	

	Сірне
	
	

	Бастапқы ылғалдылық
	
	

	Бастапқы температура
	
	

	Ашу ұзақтығы
	
	

	Сарысу
	
	


ІІІ. Қою ашытқы қамыры негізінде дайындалған  житной нанының  өндірістік рецептурасының   есебі:

Бастапқы көрсеткіштер:

Пештің сағаттық  өндірістілігі  14 сағ/70кг.

	Нанның шығымы
	149%

	Қою ашытқы қамыры
	50%

	Қамыр ылғалдылығы
	52%

	Ұнның ылғалдылығы
	14,5%

	Патокадағы құрғақ заттар мөлшері
	78%

	Ашытқы қамырын жаңартуға
	40%  ашытқы қамыры

	Қамыр илеуге
	60%ашытқы қамыры

	Нанның жұмсағының ылғалдылығы
	75%

	Сарысудағы құрғақ заттар мөлшері
	%


Арнайы рецептура:

Қарабидай ұны   100кг;

Ашытқы                 0,1 кг;

Тұз                           1,5 кг;

Патока                    4 кг;

Сарысу                   1,5 кг;

Нанның жұмсағы  5 кг.

ІV.Бақылау сұрақтары:

1.Ұйытқы деген не?

2.Ұйытқы қалай дайындалады?

V.Жұмысты рәсімдеу.Сынақ.

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №6

Тақырыбы: Әр түрлі нан бұйымдары үшін қолданылатын тұғырықты және тоннельді пештердің өндірістілігінің  есебі.

Жұмыстың мақсаты:

Әр түрлі типті  пештердің өндірімділік есебін  шығаруды үйрену.

Құрал-жабдықтар:

1. Калькулятор. 

2. «Пештердің техникалық сипаттамасы» кестесі.

3. «Нан бұйымдарының көлемі» кестесі.   

4. «Күйін  бұзу және пісіру ұзақтығы» кестесі.

Жұмыстың жоспары:
1. Пештің сағаттық өндірістілігін  есептеу методикасымен танысу.

2. Есептерді шешу.

3. Кәсіпорынның тәуліктік  өндіру қуаттылығын есептеу және заводтың  өндіру қуаттылығымен салыстыру.

4. Бақылау сұрақтары.

5. Сынақ.

Жұмыстың барысы:
І. Кәсіпорынның өндіру  қуаттылығын  есептегенде пештердің жұмысының  ұзақтығы  7,67  сағат. (0,33  сағат – бір ауысымнан  келесіге  өту кезіндегі  тұрып қалу уақыты), үш ауысымды тәртіпте  жұмыс істейтін  кәсіпорындарда пештің  тәуліктік  ұзақтығы – 23 сағат, ал екі ауысымды тәртіп кезінде – 15,34 сағат.

Пештің  сағаттық өндірістілігін  әр бұйымға бөлек-бөлек  келесі формула бойынша есептейді:

[image: image173.png]


, (кг)

Мұндағы,И-пештегі істеп тұрған люлькалар саны;

                    n-люлькадағы бұйымдар саны;

                    М-бір бұйымның массасы; 

                    [image: image175.png]


- пісіру ұзақтығы.

Бұйымдар табақтарда пісірілген  жағдайларда  пештің  сағаттық өндірістілігін  келесі формула бойынша есептейдй:

[image: image177.png]yqa _ MX60XNXnxn,
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. (кг)

Мұндағы, n-бір табақтағы бұйымдар саны.

Пеш подының  ені бойынша бұйымдар (немесе табақтар)  саны клесі формула бойынша анықталады:

[image: image179.png]


, (шт)

Мұндағы: В-пеш подының ені,мм;

                  в-бұйымның (немесе табақтың) ені,мм;

                 а-бұйымдар арасындағы саңылаулар саны,мм.

Бұйымның ассортиментіне байланысты саңылауларды 20-50  мм етіп алады.

Бұйымның қатарының  санын ленталық  пештің подының  ұзындығы бойынша келесі формуламен есептейді:

[image: image181.png]


 ,(шт)

Мұндағы: [image: image183.png]


-пеш подының ұзындығы,мм;

                   [image: image185.png]


-бұйымның ұзындығы,мм.

Металл табақтардың  көлемі 920[image: image187.png]


340 мм немесе  930х660 мм.ФТЛ-2-66 пешінің  бір люлбкасына екі үлкен немесе үш кішкентай   табақтарды орнатады.Есептеуге қажет деректер №5,6 қосымшаларда көрсетілген.

ІІ. Есептерді шығару:

Есеп № 1

Массасы 0,82 кг  формовой нанын  өндіретін  ХПА-40 пешінің ауысымдылық,тәуліктік  және  сағаттық  өндірістілігін  есептеу қажет.Пеште 100 люлька, әрбір люлькада 15 табақтан  бар.

Есеп №2 

І сорт ұнынан  дайындалған массасы 0,2 кг  бөлкелерді ПХС-25-М пешінде  өндірудің  сағаттық өндірістілігін  есептеп табу қажет.Пісіру уақыты  -20  минут. Бұйымның көлемі:ұзындығы-210 мм,ені-110мм. ПХС-25-М пешінің подының  ұзындығы  12000 мм,ені – 2100мм. Бұйымдар арсындағы саңылаулар 40 мм-ге тең.  

Есеп  №3

Жоғары калориялы массасы 0,1 кг  бөлкелерді ФТЛ-2 пешінде  дайындаудың  сағаттық өндірістілігін есептеп табу қажет. Пісіру уақыты – 14 минут. Бұйымдардың  диаметрі – 100мм. Табақтардың  көлемі  920х340мм, пештегі люлькалардың  көлемі  1920х350 мм. Пеште 24 люлька бар.Табақтар арасындағы саңылаулар – 20 мм,бұйымдар арасындағы саңылаулар – 40мм.

Есеп  №4

Массасы 0,4кг жоғары сорт ұнынан дайындалған көкнар қосылған өрмені ПХС-25М пешінде  дайындаудың сағаттық  өндірістілігін  есептеу қажет. Пісіру уақыты 21 минут. Бұйымның  көлемі:ұзындығы – 300 мм,ені – 130 мм. Табақ  көлемі – 920х340 мм.Пеш подының көлемі – 12000х2100мм.
	Бұйымның атауы
	Бұйымның массасы
	Пештің атауы
	Пештің сағаттық өндіріс-тілігі
	Өнімділіктің ұзақтығы,график бойынша
	Тәуліктік өнімділігі,кг

	
	m
	
	[image: image188.png]



	
	[image: image189.png]




	Украиндық жаңа нан
	0,82
	ХПА-40
	
	
	

	Қалалық бөлке
	0,2
	11ХС-25М
	
	
	

	Жоғары калориялы тоқаш
	0,1
	ФТЛ-2
	
	
	

	Көкнар қосылған өрме
	0,4
	ПХС-25М
	
	
	


ІІІ.Кәсіпорынның тәуліктік қуаттылығын есептеу:

Кәсіпорынның  тәуліктік қуаттылығы  есеп бойынша берілген есептен  10-15% -ға артық болуы мүмкін.

ІV. Бақылау сұрақтары:
1. Пештердің ауысымдылық ұзақтығы  қанша сағатты құрайды?

2. Пеш подының ені бойынша бұйым саны қалай есептеледі?

3. Пеш подының ұзындығы бойынша бұйым саны қалай есептеледі?

4. Бұйымдар арасындағы саңылаулар қандай болуы мүмкін? Ол неге байланысты?

V. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.
ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №7

Тақырыбы: Нан бұымдарының шығымы мен кебуін және наның кемуін есептеу.

Мақсаты: 

Нанның кемуін және нан-бөлке бұйымдарының шығымын тәжірибе жүзінде есептеуді үйрену.

Құрал -жабдықтар:

1. Калькулятор

2. Кесте 

3. Әдістемелік нұсқау

4. Анықтамалық әдебиет

Жұмыстың жоспары:
1. Нан бұйымдарының кебуі және кемуі туралы түсінік. Әртүрлі нан-бөлке бұйымдарына арналған кебуі мен кемуін анықтау бойынша тапсырмалардың шешімі.

2. Нан-бөлке бұйымдарының шығымын есептеу әдістері.

3. Нанның шығымын есептеу шешімі.

4. Сынақ.

Жұмыстың барысы:
І. Нанның кемуі–пісіру кезіндегі қамыр массасының кемуі. Наннның кемуінің себебі – бұл ылғалдылықтың булануы кезіндегі қабықтың түзілуі. Нанның кему мөлшері 6-12% әртүрлі бұйымдарда. Нанның кемуі–нан бұйымдарының өндірісіндегі процестердің ең үлкен технологиялық шығымы. Нанның кемуін мына формуламен анықтайды: 

                                                       Myn =    [image: image191.png]



Мұнда: Мт–дайындалған қамыр массасы;

              МГХ–ыстық нанның массасы.

Нанның кебуі – ылғалдылықты жоғалтылуы әсерінен нан бұйымдарының суытылуы. Кепкен нанның масса құрамы 2-4%. Нанның кебуін келесі формуламен анықтайды:

                                        Мус = [image: image193.png]



Мұнда: МГХ–ыстық нан массасы;

              МОХ–салқындтылған нан массасы.

ІІ. Келесі есептерді шешу
Есеп №1
0,8 кг нан массасындағы нанның кемуі мен кебуін анықтау, егер дайындалған қамыр массасы 916 г, дайын нан массасы 832 г, суық нан массасы 800 г.

Есеп №2 
Массасы 0,5 кг үй нанының І сортының кебуі мен кемуін табу, егер дайындалған қамыр массасы 590 г, ыстық нан массасы 520 г, суық нан массасы 500 г.

Есеп №3
Массасы 826 г ыстық нанның құрғап қалуын анықтау, егер пешке дейін дайындалған қамыр массасы 886 г болса.

Есеп №4
Нанның көтерілуін анықтау, егер ыстық нан массасы 550 г, ал суытылған нан массасы 500 г болса.

ІІІ. Нанның шығымы–бұл дайын өнімнің сапасы, 100 кг ұннан алынған қосымша шикізаттармен рецепке негізделген сәйкестікті есептеу.

Нан шығымының нормасы – бұл ең жоғарғы деңгеймен жіберілетін нанның сапасы, 100 кг ұннан алынған өзге шикізаттарға негізделген рецепке сәйкестікті енгізу. Наубайхана өнеркәсібіндегі ұнның нормаланған шығымына лайықты инструкцияларымен шығым нормасын анықтайды.

Б. Н. Николаеваның әдісімен нанның шығымын және нан-бөлке бұйымдарын келесі формуламен есептеуге болады:

                               В =[image: image195.png]
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Мұнда: Мm–100 кг ұндағы қамырдың шығымы, %;

             ∆Муп–нанның кемуі, %;

             ∆Мус–нанның кебуі, %;

             ∆Мm–қамырдың ашуы кезіндегі механикалық шығымының жоғалуы, %.

Өндірістк немесе әдебиеттік негізінде өлшемнің жоғалуы мен шығымын қабылдайды (қосымша №7). 100 кг ұндағы қамыр массасын мына формуламен анықтайды:

                                    Mm = [image: image203.png]100
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Мұнда: М.т.с.в – қамырдағы құрғақ заттың массасы;

              Wm–қамыр ылғалдылығы, %.

Қамыр ылғалдылығын еептеуге болады:

Wm=Wx+n, %

Мұнда: Wx–бұйымның стандарт бойынша ылғалдылығы, %;

              n=0,5–1%– бөлкелік бұйымдарға арналған;

              n=1–1,5%–нанға арналған;

              n=0–сүтке иленген және ұсақ өнім бұйымдарына арналған.

100 кг ұндағы қамырдың шығымына кеткен құрғақ заттардың құрамын анықтау, сол себепті мына кестені құрамыз:

	Қамырдың құрам бөлігі
	Масса,кг
	Ылғалдылығы, %
	Құрғақ заттар

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	
	

	Және с.с.
	
	
	
	

	Барлығы
	Мс
	
	
	Мқз


Егер рецеп бойынша шикізаттардың бір бөлігі отделкаға жіберілсе, онда қамырдың шығымын анықтау кезінде қамыр массасына отделкаға кеткен шикізат массасының қосу қажет. Есептелген шығымның алынған шамасые жоспарлы шығымын салыстырамыз (қосымша №4). Есептік шығым жоспарлы шығымнан 1-3% артық болуы мүмкін. Бұйымдардың шығымын есептеу үшін қажет барлық мәліметтерді кестеге енгіземіз:

	Бұйымның атауы
	Бірыңғай рецептуа
	Технологиялық шығымы және жоғалуы
	Қамыр ылғалдылығы, %
	Норма шығымы, %

	
	ұн
	Ашытқы
	тұз
	с.с
	Мт
	Мнк
	Мнк
	
	


ІІІ. Есепті шешу

Есеп №1
Массасы 0,3 кг жоғарғы сорт асхана батондарының шығымын есептеу, егер ашу кезінде жоғалған құрамы–3,5%, нанның кемуі–8,5%, нанның кебуі–4%. Бірыңғай рецептурасы жоғарғы сорт ұны–100 кг; ашытқы–2 кг, тұз–2 кг, қант–2 кг, маргарин–8 кг.

Қамырдың ылғалдылығы 40,5%; ұны -14,5%; ашытқысы-75%; маргарин -17%; тұзы3,5%; қант 0,14%.

Есеп №2
Массасы -0,4кг І сорт ұнынан жасалған ойық  батон шығынын есептеу. Бірыңғай рецептурасы : І сорт ұны -100 кг; ашытқысы -3кг; қант -4 кг;  тұз-15кг; маргарин -3,5кг;

 Қамырдың ылғалдылығы 42%; ұны -15% ;  тұз концентрациясы-26% ; қанты-65%.

Есеп №3 
Массасы 0,1 кг кәдімгі І сорт ұнынан жасалған тоқаштың шығымын есептеу. Бірыңғай рецептурасы : І сорт ұны -100кг; қант -10 кг;  маргарин -7кг; ашытқысы -1,5 кг; тұзы -1,5кг .

Есеп №4
Массасы 0,1 кг жоғарғы сорт ұнындағы тоқаш бөлкелердің шығынын есептеу. Бірыңғай рецептурасы; жоғарғы сорт ұны -100кг; ашытқысы -10кг;  тұзы -1кг; қант-26 кг; маргарин -15кг; қаймағы алынбаған сүт -15кг; жұмыртқа -16 кг.

ІV. Бақылау  сұрақтары:

1. Нанның кемуі деген не?

2. Нанның кемуін қалай анықтайды?

3. Нанның кемуі неге тәуілді?

4. Нанның  кебуі деген не?

5. Нанның кебуін қалай анықтайды?

6. Нанның кебуі неге тәуелді?

7. Нан бұйымдарының  шығымы деген не?

8. Норма шығымы деген не?

V. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС № 8
Тақырыбы: Нан бұйымдары өндірісінің технологиялық жоспарының көрсеткіштерін есептеу.

Жұмыстың мақсаты:

Нан бұйымдары өндiрiсінің технологиялық жоспарының есептеу машығын алу.
Құрал -жабдықтар: 

1. Кестелер

2. Калькуляторлар

3. МЕМСТ «Нан және ұннан пiсiрiлген бұйымдар» 
4. Анықтамалық әдебиет
Жұмыстың жоспары

1. Технологиялық жоспардың ортақ сипаттамасын жазып алу.

2. Технологиялық жоспардың есептеуiнiң әдiстемесiн жазып алу.

3. 0, 4 кг халы 1 сорт, ФТЛ-2пеште пiсiрiлетiн масса үшiн технологиялық жоспар белгiлеу

4. Бақылау сұрақтары

5. Сынақ 

Жұмыс барысы

I. Наубайхана  өндiрiстiң технологиялық үдерiсiнiң жоспарлаулары негiзгi форма бұйымдардың әрбiр сорты бойынша әрбiр пештер  үшiн құрайтын технологиялық жоспар болып табылады. Егер бұйым қандай болмасын әртүрлi пештерге iстеп шығарса, ол үшiн тиiстi сан технологиялық жоспар құрайды. Технологиялық жоспарда шикiзаттың шығыны, максималды пештің өнiмiлiгiнiң жанында осы бұйымды өндiруi үшiн қажеттi жабдықтың саны қажеттi анықтайды. Онда үшiн бұйымның есептеу, сорты, стандарт және бұйымның массасы, тесттiң даярлауын әдiс және пiсiрудi әдiс iстелген пештің нөмiрi көрсетедi. 
Ұнның 100 кгiне немесе бiр Дежге ұнның 100 кгi, былайша фаза бойынша рецептураны және тесттiң даярлауын тәртiпке бұйымдар рецептураны келтiредi. 
Технологиялық жоспардың құрастырулары үшiн бастапқы деректермен болып табылады: (кг ) бұйымдардың сутки немесе (кг ға) сағат, (в% ) жоспарлы шығу, массасына пештің өнiмдiлiгi
ІІ.  Технологиялық жоспардың құрастыруын тiзбек:

а)  Пештің өнiмдiлiгiн үмiт артамыз

Pnчас =[image: image205.png]


,

Мұндағы:  N –Пештегі (беті ) бесiктерiнiң саны, шт

                 n –бесiктегі бұйымдардың (беті) саны,шт

                 M –бұйымның массасы, кг

                 tв -пiсiрудiң ұзақтықтары, мин.

 Бетінің(бұйымдар)сандарды анықтайды:

nмир = [image: image207.png]


, шт.

nдл= [image: image209.png]


 , шт.

Мұндағы: В,в – бетінің ені,бұйымдар, шт

                  L,l – бетінің ұзындығы, бұйымдар, мм

                  а –беттер арасындағы қуыс, бцымдар, мм
б) Шығымын есептеп шығару:

в =Мм [image: image211.png]-(1-Mrm/100)- (1 — AMyn/100



) [image: image213.png]


%

мұндағы Mm – қамырдың шығымы;
∆Mm, ∆Myn, ∆Myc –шығымы, көтерілуі, кеуіп кету ( №7 тақырыпта)
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мұндағы Mmсв – қамырдағы құрғақ шикізаттың массасы.

	Шикізат
	m,кг
	W,%
	Құрғақ

	
	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	
	

	Ашытқы
	
	
	
	

	Тұз
	
	
	
	

	Және т.б
	
	
	
	

	Барлығы
	
	
	
	


Ұндағы түсқағаз үшін n =1 -1,5% ; бидай сұрыпталған ұн үшін n =0,5 % -1,0 %;

Wm =Wx +n.

майда бөлшегі үшін  n=0

в) Шикізаты мол және шығымын есептеп шығару.

Сағатына ұн саны:
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        тәуліктегі:

Ммсут = Ммч ·23, кг
 Тұз, ашытқы, қант, маргарин, жұмыртқа мөлшері, сағатына.:
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         тәуліктегі:

Мстәу =Мсс[image: image218.png]
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         Есептеулердің нәтижелерін кестеге енгіземіз.

	Шикізат


	Шикізат шығымы,кг
	Шикізат қоры, кг

	
	сағаттық
	тәуліктік
	

	
	
	
	

	
	
	
	


 г) Өндірістік рецептураны есептейміз:

 Ұнның жалпы саны:

Мм.об. =[image: image220.png]3
S



, кг

     Мүшелеудегі ұны:

Мстәу = [image: image222.png]



     Қамыр ұнының саны:
Мм.оn. =[image: image224.png]Mon.m.. Mm.on
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Мұндағы: Мм.оп. –ашытқы қамырын  даярлауы үшін қажет ұнның саны, % ашытқылық суспензия:
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         Қамырдың құрғақ  заттары: 

	Шикізат,кг
	Дымқыл
	Құрғақ зат

	
	
	%
	кг

	Ұн
	
	
	

	
	
	
	

	Қорытынды:
	
	
	


Ашытқы қамырдың массасы:

- Ашытқы қамырдағы судын мөлшері:

Мв.on=Мon·Мшикізат

- Қамыр ұны үшін илеу.

Мм.m=Mon.m-Mm.on

- Тұзды және қант ерітіндісі:

Мp - pа=[image: image228.png]Mon.m.- Pc
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   Мұндағы: с – ерітінді концентрациясы; тұз үшін с =26%; қант үшін с=63%

Басқа қосымша шикізаттың саны:
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      Қамыр шығымы:
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Қамырдағы құрғақ заттар:

	Шикізат
	Мөл

шері,кг
	Ылғалдылығы,%
	Құрғақ зат
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	Тұзды ерітінді
	
	
	
	

	Қантты ерітінді
	
	
	
	

	Және т.б
	
	
	
	

	Барлығы:
	
	
	
	


Қамырды  илеу үшін су саны:

Mв.m=Mсв - Мшикізат

Жинақтық кестені құраймыз

	Шикiзат және қамырды даярлау тәртібі
	Ашытқы қамыр
	Қамыр
	Өңдеу
	Өңдеу мүшелеу

	Ұн,кг
	
	
	
	

	Суспензиялық ашытқы,кг
	
	
	
	

	Су,л
	
	
	
	

	Тұзды ерітінді, кг және т.б.
	
	
	
	

	Қамыр,кг
	
	
	
	

	Ылғалдылық,%
	
	
	
	

	Ашудың ұзақтығы, мин
	
	
	
	

	Қышқылдығы, 0
	
	
	
	

	Температура,◦ С
	
	
	
	


Қамырдың ашуы жүретін дежи саны:
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Дежидегі бос еместігі

Т =tз + tбр + tоб + tпр, мин.

Мұндағы: tз –илеудің ұзақтығы,мин.;

                  tбр –ашу ұзақтығы, мин.;

                  tоб –талқылаудың ұқалған ұзақтығы,мин.;

                  tпр –(жүктеу,аударылу және т.б) қалған операциялар.мин

        Технологиялық цикл  үшін дежи саны:

[image: image232.wmf]r

Т

Д

ц

=


  е)  қамыр кескіштің саны
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  Мұндағы nn–қамырдағы  пішілген заттарындағы минуттық пештің қажеттігі;

Nд –бөлгішті өнімділік, шт/мин (қамыр кескіштерді техникалық сипаттамасы, №8 –ші қосымшада).

Қамырдағы заттарындағы минуттық пештің қажеттілігі:

nn  = [image: image235.png]


,

  мұндағы: М –бұйымның массасы, кг.

  ж)  контейнерлердің мөлшері: 


[image: image236.wmf]М

n

t

Pn

N

лот

о

м

хр

ч

к

лот

×

×

=

.

, шт.
    Мұндағы: tхр – нан зауытындағы  өнімнің сақтауының ұзақтығы,сағат;

контейнерде науалының саны, шт (ХКЛ -18);

                     Млот –бұйымдардың бір тартпасындағы масса,кг.
Млот = Mизд · nизд,

Мұндағы: nизд –бұйымдардағы тартпасының саны

ІІІ. ФТЛ-2 пешінде пісірілетін массасы 0,4 кг І сортты халы  үшін технологиялық жоспар құру.

Рецептура:
	Шикізат
	Шикізат шығымы, кг
	Шикізат ылғалдылығы, %

	Ұн
	100
	14,5

	Ашытқы
	1
	75

	Тұз
	1,5
	3,5

	Қант
	5
	0,14

	Маргарин
	1,5
	16

	Жұмыртқа
	            0,6
	                  73


 Халының ылғалдылығы - 41%, қамыр -41,5%, ашытқы қамырлары -50%, қышқылдығы -3°.

Халының көлемі: ұзындығы 24 -26 см, ені -10 -12 см. 
Ұстау ұзақтығы 50-60 мин, пісіру – 20-22 мин.
Күйінің бұзу ұзақтығы -9,5%, құрғап кету -4%, ашудағы шығындар -3%.

ФТЛ пешінің 24 бесігі болады, 3 парақ бойынша әрбіріне. 
Парағының ұзындығы 620х340 мм.

ІV Бақылау сұрақтары:
1. Технологиялық үрістерді жоспарлауды негізгі форма болып табылады?
2. Нан зауытында қанша технологиялық жоспар құрылады?
3. Қалай технологиялық жоспарды анықтау?
4. Қандай технологиялық жоспардың жүйелігі құрылады?
V.  Жұмыстың ресiмдеуi.Сынақ.

                                            ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №9

Тақырып: Нанның сапасының жақсарушыларының санының есептеуi.

Жұмыстың мақсаты: 

Нанның сапасының жақсарушыларының санның есептеуi.

Құрал –жабдықтар: 

1. Әдiстемелiк басшылық
2. А.В.Хабарованың есептерiнiң жинағы.

3. Калькуляторлар.

Жұмыстың жоспары:
1. Нанның сапасының жақсарушыларының шығынның есептеуiнiң әдiстемесiн талқыланып жазып алу.

2. Есептердiң шешiмi.

3. Бақылау сұрақтары.

4. Сынақ.

Жұмыстың барысы:
І. Наубайхана өнеркәсiптiң басты мiндеттерiнiң бiрi өнiмнiң сапаны жақсартуы және өндiрiстiң тиiмдiлiгiнiң жоғарылатуы болып табылады. Өнiм сапасы және шикiзаттардың физикалық қасиеттерiнiң реттеуiнiң жоғарылатулары үшiн (калидың броматы, калидың йодаты, аскорбин қышқылы, тағы басқа заттың кейбiр асқын тотықтары) тотықтырғыш әсердiң әр түрлi жақсарушылары, (амилорезин, П10х, амилосубтилин, Г10х) ферменттiк дәрiмектер, түрлендiрiлген (Мдк ) крахмал, сүт сарсуы, (павалар ) беттiк белсендi заттарды қолданады.

Нанның жақсарушыларының тиiмдi оң әсерiнiң шарты бiр қалыпты үлестiрiлу оларды тесттiң барлық массасында болып табылады. Жақсарушылар сондықтан суда, ерiтiндiлердi алдын ала ашып тастайды қамырға немесе ашытқы қамырларға толықсытады.

 Қамырды илеуi үшiн жақсарушының ерiтiндiсiнiң саны (мл)   формула бойынша анықталады:

                                             Х = 10 MCV,

Мұндағы:   М - қамырдағы ұнның массасы, кг

                   С - жақсарушының мөлшерлеуi, %

                   V - мл ерiтiндiсiнiң жақсарушының 1 грамм болатын көлемi.

Моноглицеридтердiң эфирi диацетилвинноқышқыл беттiк-активтi затын (МГС-ДВ)  әлсiз, орташа және болжырмен қысқа үзілетін ұнның өңдеуде қолдануға ұсынылады. Жақсартушының мөлшерлеуiн (болжырдың созылуын дәреже) ұнның сапасына байланысты орнатады: 

- Ұнның 0, 7% массасына санындағы (созылу 20 смдерден артық) әлсiз болжыры бар ұндарын өңдеу кезінде;

- орташа клейковина бар ұндарды өңдеуге (см созылу 13пен 20мен аралығындағы) және ұнның 0, 5 % массасына санының (13 см ден кем созылу).

Глицеридтердiң эфирi диацетилвиннокислыді суы бар дисперсияның түрiнде қолдану керек. Дисперсияның наубай кәсiпорындарына пiспек машиналарына әзiрлеуге болады немесе ықтиярсыз таралу көмегiмен.

Бакке - дисператор сонда 55-60 С , температураны суды нақтылы үлестi мөлшерлеу бачогiнен бiр уақытта 200-300 лге әпередi алдын ала ойлап-пiшiлген жақсарушы Мгс және суларды жүктейдi өндiрiстiң шарттарына байланысты 1:10 немесе 1:20 қабылдайды.

3-5 минуттардың дисперсиялауын ұзақтықғы . Дайын дисперсия сақтау және қолдану үшiн араластырушысы бар сыйымдылыққа мөлшерлеу станциясы арқылы ашытқы қамыр немесе тесттiң илеуiнде түседi. Сыйымдылық сулы жейдемен болуы керек. Сумен Мгс-шi дисперсияға бiр немесе үш ауысымдардың жұмыстың есептеулерiнен әзiрлейдi. Дайын дисперсия үшiн (литрлардағы) сыйымдылықтың көлемдерiн ауысымға жақсарушының жалпы санынан және дисперсияның тығыздығы сүйене үмiт артады:

                                              V = [image: image238.png]MCH
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 ,
 мұндағы  М -ауысымға ұнның шығыны, т;

                  С -Мгс-шi мөлшерлеу,

                  К -сыйымдылықтың көлемiнiң исполбзованиясы коэффициент, тең 1, 2-шi, 3;

                  р -Дгс-шi, кг/л дiң дисперсиясының тығыздығы.

Мгс-шiнiң дисперсиясының тығыздығы 1 л массаның өлшеулерiн жолымен анықтайды. "Волжский" (ПАВ ) жақсарушы сонымен бiрге ұнның сапасына байланысты мөлшерлейдi:  Қысқаша жұлынған клейковина  ұндары үшiн - ұнның 1, 5% массасына; Клейковина  ұндар үшiннен орташадан сапағана дейiне дейiн - 1% плюс қалидың 0, 001% броматы. 

"Волжский" жақсарушы 50 %  қанат  және 29% майда болады, сондықтан олардың дозаларын азайтады. Осылай, жақсарушысының 1, 5 кг  ұнының 100 кгiне енгiзуiнде 0, 8 кг рецептура бойынша ескерiлген  қант саны, 0, 5 кг сұйық май немесе 0, 6 кг маргариндар азайтады, 0, 5 кг  қант  саны, 0, 3 кгке сұйық май немесе маргариндар жақсарушының 1, 0 кгi енгiзуде азайтады - 0, 36 кг ға.

Модифицирленген крахмал (МДК) қалыпқа салынған және жалпақ наны, тоқаштар және тоғаштардың сапаны жақсартуы үшiн қолданады. Орташа клейковина ұндары үшiн маркалар МДК-дi пайдаланар едi, қысқаша жұлынған - болып табылған  маркалар; әлсiз - маркалар, болып табылады; бидай ұндар үшiн сұрыпталған - 0, 3% марка және Б.В тың 0, 5% маркалары бойынша.; тұсқағаз - 0, 6% маркалар және болып табылады 1%  маркалар бойынша және ұнның массасына.

МДК-дi суы бар суспензияның түрi немесе шаманың түрiндегi ашытқы қамырларға ендiредi. Суспензияны қамыр машинаның Дежiнде немесе араластырушы болатын басқа сыйымдылықтарда әзiрлейдi.  1:10-шi крахмал және суды байланыс, шаманы 1:10-1:15 ХМЗ-300 қайнататын машиналарда крахмал және суды байланыста әзiрлейдi. 

Ашытқылық сүтi бар крахмалдың суспензиясын әзiрлеуге болады. Крахмал ашытқылық сүтпен, аз үлестермен үздiксiз араластыру толтырылған бачоктерге ендiредi. 

Шама немесе суспензияны ауысымның ағымда жұмыс iстеуiн немесе әрбiр Дежи үшiн бөлек қамтамасыз ететiн сандарда әзiрлейдi.

МДК шығыны (тәулікке, ауысымға, минутына):

Gс =[image: image240.png]on




Мұндағы   Моб -тесттегi ұнның жалпы саны;

                   С -шикiзаттың мөлшерлеуi.

ІІ. Келесi есептер шешiңiз.

1. І сортты бидай ұнынан тапа нанын дайындау үшін МДК шығының есептеу, нан шығымы 138%. Тәулігіне нан шығару 12 тонна, МДК қосу 0,5%. МДК заварка немесе суспензия түрінде енгізеді, екі жағдайда да крахмал мен судың ара қатынасы 1:10. Крахмалдың тығыздығы 1,5г/см.  
2.  Егер де ұнның шығымы 720 кг, жақсартқышты қосу 0, 004% болса, бромат калий ерітіндісінің шығымын есептеңдер. 
3. Егер қамырды  І сортты бидай  ұнынан "Стандарт" Дежесiнде әзiрлесе, аскорбин қышқылының ерiтiндiсiнiң шығыны есептеу. Жақсартқышты қосу 0,01%.

4. Егер де 120 кг ұнның қамырын илеу кезінде  60 мл жақсартқыш қолданылса, оның мөлшерін анықтау илеуi (1 г жақсарушы ерiтiндiнiң 25 млiне болады).

5. Егер тәулігіне орташа клейковинасы бар ұнның 25 тонналары және әлсiз клейковина бар ұнның 13 тонналарын қайта өңдесе Мгс-шiнiң дайын дисперсиясы үшiн сыйымдылықтың көлемi есептеу. 0, 89% -шi дисперсияның тығыздығы.

6.   Егер суткилерге iстеп шығарса, Мдктiң шамасының шығыны, (154%-шi шығу) тұсқағаз ұннан нанның 19, 5 тонналары және (145%-шi шығу) бидай ұннан нанның 27, 6 тонналарын анықтау.

7.   Тесттiң  илеуiне ұнның 130 кг тұтынады, 10% қант, 7% маргарин. "Волжский" қант шығыны және 1,5% жақсарушысының қосымшасының есепке алуы бар тестiнiң илеуiне майды анықтау.

ІІІ. Бақылау сұрақтары
1. Қамырды жақсатру үшін не қосады?

2. Неліктен жақсартқыштар қамырға енгізердің алдында ашиды?

3. Сіз қандай жақсартқыштарды білесіз?

4. Неліктен  «Волжский» қант және майдын жақсару санының кемітуін азайтады??

5. МДК не үшін  пайдаланады?

ІV.  Жұмыстың ресiмдеуi.Сынақ.

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №10
Тақырыбы: Нан бұйымдарының жасалуының технологиялық инструкциясымен және стандартымен танысу. Өндірістік жағдайларды талдау.

Жұмыстың мақсаты:

1. Бидай және қара бидай ұнынан жасалған нан бұйымдарын МЕСТ бойынша үйрену.

2. Өндірістік жағдай мәселелерін шешуді оқыту.
Құрал -жабдықтар:

1. Бидай нанына арналған МЕСТ

2. Қара бидай нанына арналған МЕСТ

3. Батонға арналған МЕСТ

4. Нан бұйымдарын жасау инструкциясы

Жұмыстың жоспары

1. Нан бұйымдарының стандартымен танысу.

2. МЕСТ бойынша бөліп жазу және оған мінездеме беру (мысалы, келесісін алып қарасақ: жоғары бидай нанының жоғары сорты, І, ІІ сорттағы бидай-қара бидай наны, Бородинский наны, жай қара бидай нанынан пісірілген).

3. Жай қара бидай нанынан пісірілген және Бородинский наны мен бидай ұнынан жасалған ақ нанның технологиялық инструкциясымен танысу.

4. Мәселе жағдайымен танысу.

5. Бақылау сұрақтары.

6. Сынақ.  

Жұмыстың барысы
І. МЕСТ №26987-86, №5309-50, №2077-54 үйрену.

ІІ. Стандарттарды бөліп жазу №26987-86, №5309-50.

	МЕСТ – ты бөлу
	Сипаттамалық бөлім

	Техникалық талаптар
	

	Қабылдау ережесі
	

	Сапасын анықтау әдісі
	

	Астықты тасу және сақтау
	


ІІІ. Бородинский нанын дайындаудың технологиялық инструкциясын жазу. «Жинақтау инструкциясы» және №10, №11 қосымшасын қараңыз.

ІV. Өндірістік мәселелерді шешу.

1. Бидай және қара-бидай ұнынан қамыр дайындау барысында әртүрлі тәсілдерді салыстырмалы түрде анализ жасау.

2. Бидайдан қамыр дайындағанда әртүрлі схемасының жетіспеушілігі және негізгі қасиеттері.

3. Егер наннан созылмалы ауру пайда болса, технологтың әсері қандай?

4. Егер нан ақауға және оны сатылымға қабылдамаса, қандай шара қолдану қажет?

5. Бидай ұны наубайхана сапасына төмен әсер етеді. Жоғары сапалы нан алу үшін қандай шаралар қолдану керек?

V. Бақылау сұрақтары:

1. Ашыту дегеніміз не?

2. Бидай қамырын қандай үлгімен дайындайды?

3. Қара бидай қамырын қандай үлгімен дайындайды?

4. Қайтарылған қалдықты қандай бұйымдарға қолданылады?

5. Нан ақауының әсері қандай?

VІ. Жұмысты рәсімдеу. Сынақ.

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №11
Тақырыбы: Бөлкелік және тоқаш бұйымдардың стандарттрын және технологиялық нұсқауын зерттеу.

Жұмыс мақсаты:

1. МЕСТ бойынша бөлке және сүтке иленетін бұйымдарды үйрену.

2. Өндірістік мәселелерді шешуді оқыту.   

Құрал-жабдықтар:

1. Бөлкелік бұйымдарға арналған МЕСТ.

2. Тоқаш бұйымдарға арналған МЕСТ.

3. Технологиялық инструкциялар мен рецептер жиынтығы.
Жұмыстың жоспары

1. Бөлке бұйымдарына арналған МЕМСТ танысу
2. Тоқаш бұйымдарына арналған МЕМСТ танысу

3. Бөлке бұйымдарын дайындау бойынша технологиялық нұсқауды оқу.

4. Тоқаш бұйымдарын дайындау бойынша технологиялық нұсқауды оқу.

5. Мәселелелі жағдайларды шешу

6. Бақылау сұрақтары

7. Сынақ

Жұмыстың  барысы

І. МЕСТ 8124-64–мен танысу, оның негізгі түрлерін жазу.

ІІ. МЕСТ 7034-54–мен танысу, оның негізгі түрлерін жазу.

ІІІ. Бөлке бұйымдарының жаалуының технологиялық инструкциясын жазу (№12 қосымшада)

ІV. Сүтке иленген бұйымдардың жасалуының технологиялық инструкциясын жазу (№13 қосымша қараңыз).

V. Мәселелі жағдайларды шешу:

а) бөлке бұйымдарының жасалуын пісіргеннен кейін қосады.

Пісіру кезінде қандай қателіктер жіберіледі?

б) Тоқаш бұйымдардың ұн сапасы жақсы, бірақ олар жайылып кетеді. Себебін түсіндір.

в) егер бөлке бұйымдарында нанның ұсағы болса, технологиялық жасалуын не бұзады?

VІ. Бақылау сұрақтарына жауап беру:

1. Қандай бұйым нан бөлкеге жатады?

2. Қандай бұйым сүтке иленген бұйымдарға жатады?

3. Нан бөлкелік бұйымдарының жасалу әдістері қандай?

4. Тоқаш нген бұйымдардың жасалу әдістері қандай?

5. Тоқаш қамыр дегеніміз не?

6. Ұнтақты қалай дайындайды?

7. Шығарылған бұйымдарды өңдеуге кремді қалай дайындайды?

VІІ. Жұмысты дайындау. Сынақ. 

ТӘЖІРИБЕЛІК ЖҰМЫС №12

Тақырыбы: Стандарттар және технологиялық нұсқаулардың тоқаш және қатқан нан бұйымдарына зерттеу. Өндiрiстiк ахуалдардың талдауы.

Жұмыстың мақсаты: 

1. Тоқаш және қатқан нан  бұйымдарының өндiруi бойынша ГОСТтар және нұсқауды талқылану.

2. Мәселенiң өндiрiстiк ахуалдарын рұқсат беруге үйрену.

Құрал-жабдықтар:

1. Тоқаш бұйымдарына МЕМСТ.

2. Қатқан нан бұйымдарына МЕМСТ
3. Технологиялық нұсқауларды жинақтау.

Жұмыстың жоспары
1. №7128-74-шi ГОСТымен таныстырсын.

2. №8494-73-шi ГОСТымен таныстырсын.

3. Тоқаш бұйымдарының даярлауы бойынша технологиялық нұсқауды талқылану.

4. Қатқан нан бұйымдарының даярлауы бойынша технологиялық нұсқауды талқылану.

5. Мәселенiң ахуалдары шешу.

6. Бақылау сұрақтары.

7. Сынақ.

Жұмыстың барысы:
1. №7128-74 тоқаш бұйымдарына ГОСТтың бөлiмдерiн жазып алу.

ІІ.  №8494-73 қатқан нан  бұйымдарына ГОСТтың бөлiмдерiн жазып алу.

ІІІ. (№ 14-шi қосымшаны қара) тоқаш бұйымдарының даярлауы бойынша технологиялық нұсқауды талқыланып жазып алу.

ІV. (№ 15-шi қосымшаны қара) қатқан нан бұйымдарының даярлауы бойынша технологиялық нұсқауды талқыланып жазып алу.

V. Мәселенiң ахуалдары пайда болатын кәсiпорындарда шешу:

а)  ұнның клейковинасы икемдiлiк, бiрақ ол үшiн үйреншiктi өнiмдi алыну шiн жасауға керегетiн аз әр түрлi түсiнiлетiн бе?

б) ашытқы активизациялардың жанында қаза тапты. Себеп пе?

в) тоқаш бұйымдары жанарсыз алды. Себептi атаңыз;

г) не кепкен нандардың төмендетiлген морттық және жеткiлiксiз iсетiндiгi

шақырған?

VІ. Бақылау сұрақтары:

1. Қайда тоқаш бұйымдарына жатқызады?
2. Қулық дегенимиз не?

3. Қандай әдiспен тоқаш бұйымдары үшiн қамырларды даярлайды?

4. Ошпаркул бұйымдарды не үшiн iстейдi ?

5. Кезеңдер кепкен нандардың өндiрiсiнiң процессi тұрады?

6. Қандай әдiспен кепкен нандар үшiн қамырларды даярлайды?

VІІ. Жұмыстың ресiмдеуi. Сынақ.
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W0 = 44-48%


τбр = 180-270 мин


t бр = 26-32 0С





W0 = WХН + (0,5-1,0)


τбр = 60-90 мин


t бр = 27-33 0С
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