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Загальні   методичні  вказівки

Вивчення  дисципліни «Товарознавство»  необхідно  для  покращення   професійної  підготовки  фахівців  товарознавчого  профілю, оволодіння  студентів   знаннями, необхідними  для   дослідження  стану  ринку  продовольчих  і  непродовольчих    товарів, споживчих  властивостей  і  споживної  цінності  товарів, їх  якості  в  торговельній  мережі, класифікації,  асортименту, пакування, маркування  та  зберігання  товарів, знання  нормативної  документації, основ   мікробіології та харчової  гігієни, наукових  основ  змісту  й  завдання  товарознавства  товарів  народного  споживання. 

Предметом  вивчення  дисципліни «Товарознавство» є дослідження   природи  споживної  цінності, товарів, закономірностей  її  формування  та  зберігання, споживні  властивості  товарів, їх  асортимент  і  якість  та  харчова  цінність  продовольчих  товарів.

Даний  методичний  посібник  розроблено з метою  надання  допомоги  при   вивченні  дисципліни «Товарознавство»  студентам заочної  форми  навчання у процесі   самостійної  роботи.Він  дає  можливість  студентам  самостійно  за  програмою  опанувати  теоретичний  матеріал, оволодівши  темами з дисципліни, студенту  слід  виконати  відповідні  завдання  контрольної  роботи.

Рецензія

на  методичний посібник по виконанню  контрольної  роботи   

з  дисципліни  «Товарознавство»  

для  студентів  заочної форми  навчання.

Методичний  посібник розроблений  викладачами  дисципліни «Товарознавство» Слюсаренко В.М., Гуріна О.С. згідно  навчальної  програми  спеціальності «Підприємництво, торгівля та біржова  діяльність» для  студентів    заочної  форми    навчання.

Мета  підготовленого  посібника - надати  студентам  відомості,  необхідні  для  вивчення  дисципліни «Товарознавство», допомогти  засвоїти   теоретичний  матеріал, підготуватися  до  виконання  практичних  занять  та  до  екзамену.

Посібник  допомагає  довести до студентів основні  теоретичні  положення  товарознавства, а також  споживні  властивості, споживну цінність, якість, класифікацію  та  асортимент  товарів.

Посібник  містить  загальні  методичні  вказівки, теоретичний  матеріал  курсу, загальні  методичні  вказівки  по  виконанню  контрольної  роботи, запитання  контрольної  роботи, список  рекомендованої  літератури.

Зміст  посібника  охоплює  змістовні  модулі  за ІV курс, що  дозволяє  студентам  самостійно  засвоїти  необхідний  об'єм  теоретичного  матеріалу.

Робота  виконана   професіонально, матеріал  викладено  грамотно  і логічно. 

Методичний  посібник  по  виконанню  контрольної  роботи  з дисципліни «Товарознавство»  може  бути   рекомендований  для  використання  в навчальному  процесі  під  час  самостійного  вивчення  даної  дисципліни.

Рецензент:                                     Юдічева О.П. –

                                                              доцент  кафедри  експертизи  та  митної  

                                                      справи ВНЗ  Укоопспілки

                                                       «Полтавського  університету економіки

                                                      і торгівлі», кандидат  технічних  наук,

                                                      товарознавець вищої кваліфікації.

РОЗДІЛ  ІІ.ПРОДОВОЛЬЧІ  ТОВАРИ.

Тема 2.2. Зерноборошняні  товари.

Програма

1.Крупи: споживчі  властивості, класифікація  та  асортимент.

2.Борошно: споживчі  властивості, способи  виробництва, класифікація  та  асортимент.

3.Макаронні  вироби: хімічний  склад, вид  і якість  сировини, класифікація  та  асортимент.

4.Хлібобулочні  вироби: значення  в харчуванні, класифікація, асортимент.

Методичні  вказівки

1. Споживні властивості круп залежать від їх хімічного складу, засвоюваності окремих речовин, енергетичної цінності, органолептичних показників, широти  використання, здатності до тривалого зберігання. В крупах міститься від 8 до 12% білків,особливо,  в гречаних, вівсяних і рисових, здебільшого повноцінні, однак вони не збалансовані за вмістом лімітованих амінокислот (триптофану, лізину, метіоніну).Білки пшона і кукурудзяних круп за амінокислотним складом поступаються білкам круп інших культур. У пшоні є дуже мало лізину, у кукурудзяних, крім того, метіоніну і триптофану.

Білки засвоюються на 85-89%. Білковий склад круп не тільки впливає на їх  харчову цінність, але і на кулінарні властивості.

У більшості круп міститься від 1 до 1,5% жирів, у гречаних і пшоні – до 3%, у вівсяних – понад 6%. Їх засвоюваність складає 92-96%. Жири здатні швидко окислюватись, тому даже така незначна їх кількість обумовлює строки зберігання круп.

Крупи багаті на вуглеводи – 63-74%. Вміст крохмалю складає 47-73%, цукрів – 1-3%. Вони засвоюються на 92-96%. Вміст клітковини знаходиться в межах 0,4-2,8%, виконує функцію баластної речовини і  впливає на тривалість варіння круп.

        Крупи багаті на калій, фосфор і магній. Особливо це стосується гороху лущеного, гречаних і вівсяних круп. У крупах порівняно мало кальцію.

         Крупи бідні на вітаміни. До їх складу входить незначна кількість каротину, вітамінів В1, В2 і РР. Вітамінів більше міститься у пшоні, горосі лущеному, вівсяних і гречаних крупах.

Класифікація та асортимент крупи. Залежно від виду круп’яної культури, крупи поділяються на види (пшеничні, ячмінні, вівсяні, кукурудзяні, рисові, гречані та ін.), а від технології виготовлення – на різновиди, номери, сорти. При створенні класифікації крупи враховувалось:  цілісність ядра (неподрібнені, подрібнені, плющені), спосіб обробки поверхні (нешліфовані, шліфовані, поліровані), крупності (номери), вміст доброякісного ядра і домішок (сорти), термічна обробка зерна (звичайні, зі скороченим часом варіння, швидкорозварювані і такі, що не потребують варіння), 

Пшеничні крупи. Із зерна пшениці виготовляють пшеничну шліфовану і манну крупи. 

Крупу пшеничну шліфовану поділяють на п’ять номерів – від 1 до 5. Крупу № 1-4 називають Полтавською, п’ятий номер крупи має назву Артек. Крупа № 1 має розмір, близький до розміру цілого зерна (3-3,5мм) і видовжену форму. Крупи від № 2 до № 5 являють собою подрібнене зерно. Форма круп № 2 овальна, № 3, 4 і 5 – округла. Тривалість варіння круп складає від 15 (Артек) до 60 хв. (№ 1). Після варіння об’єм збільшується у 4-5 разів. Крупи Полтавська і Артек на товарні сорти не поділяються. Випускають також пшеничну крупу швидкорозварювану і таку, що не потребує варіння.

Манну крупу виготовляють не на крупозаводах, а одержують при сортових помелах зерна на борошномельних комбінатах. Рідше ці крупи виготовляються спеціальним розмелюванням твердої пшениці. Манна крупа має дрібні частинки (1,0-1,5мм) майже чистого ендосперму. Залежно від виду пшениці одержують три марки манних круп: “М”, “Т” і “МТ”. Крупу марки “М” виготовляють з м’якої пшениці, “Т” – з твердої і “МТ” – з м’якої з домішкою твердої пшениці (дурум).

Ячмінні крупи. Залежно від технології виготовлення крупи з ячменю поділяють на перлову і ячну.

Перлова крупа – це ядро зерна ячменю, вивільнене від квіткових плівок і відшліфоване. Виготовляють перлові крупи п’яти номерів. Крупи № 1 і № 2 – це зашліфовані цілі зерна ячменю, а № 3, 4 і 5 –  мають округлу форму і білий колір з темними смужками на місці борозенки. Випускають також перлові крупи із скороченим часом варіння, швидкорозварювану і таку, що не потребує варіння.

Ячна крупа – це частинки подрібненого ядра різного розміру і форми. Для  виготовлення круп використовують склоподібний ячмінь. Залежно від розміру крупинок ячні крупи поділяють на три номери: 1, 2 і 3. Крупинки мають неправильну форму, гострі грані і жовтувато-сірий колір.  Розміри крупинок у крупах № 1 – 2,5мм; № 2 – 2мм; № 3 – 1,5мм.

Ячні крупи варять 40-50 хв, перлові – значно  довше – 60 – 90. Тривалість варіння залежить від розміру крупинок Ячні і перлові крупи збільшуються в об’ємі у 5-6 разів. У кулінарії їх використовують для приготування каш і супів. Каші з ячних круп мають в’язку консистенцію, а з перлових – розсипчасту. Недоліком перших є те, що вони твердіють після охолодження.

Вівсяна крупа. Залежно  від технології виробництва розрізняють крупу недроблену шліфовану і плющену. 

Недроблена крупа має вигляд шеретованих зерен вівса і гладеньку поверхню. При пропарюванні зерна утворюються меланоїдіни, які надають  крупі світло-кремового кольору. Плющену крупу виготовляють із недробленої заново пропареної крупи. Така крупа має вигляд пластівців завтовшки 1-1,2 мм. На  поверхні крупинок помітно слід  від вальців. 

Кукурудзяна шліфована крупа являє собою частинки ядра кукурудзи різної форми, , з закругленими гранями, добуті відокремленням плодових оболонок і зародка. За розміром крупинок кукурудзяна крупа поділяється на п’ять номерів. Найбільші за розміром крупи № 1, найменші - № 5.  Для концентратної промисловості виготовляється дроблена крупа, що поділяється на три різновиди: велика, середня і дрібна.

Рисова крупа виготовляється з зерна з  високою склоподібністю. .Залежно від технології виготовлення рис поділяється на шліфований і полірований, а за розміром - на цілий і дроблений. 

Рис шліфований – це оброблені на шліфувальних машинах зерна шеретованого рису. Він має дещо шорстку поверхню, інколи зі слідами насіннєвих оболонок. 

Полірований рис одержують шляхом подальшої обробки шліфованого рису на  полірувальних машинах.  Полірований  рис – це чистий ендосперм.

Пшоно шліфоване  виготовляють з крупного проса переважно жовтого кольору. Тривалість варіння пшона – 40-50 хв. Крупа при варінні збільшується в об’ємі в 5 – 7 разів. Каша з пшона мя”ка за консистенцією, приємного смаку, з специфічним запахом. Крупа користується високим попитом населення. Однак треба відмітити, що у неї мало білків і вона схильна до згіркнення.

Гречана крупа  залежно від технології виготовлення поділяється на ядрицю і проділ, що бувають звичайними і швидкорозварюваними. 

Ядриця – це цілі ядра гречки, вивільнені від плодових оболонок. Колір крупи зеленкуватий або кремовий. 

Проділ – це подрібнені  ядра, які утворюються при виготовленні ядриці. 

Тривалість варіння ядриці від 30 до 40 хв., швидкорозварюваної -20-25, проділ вариться близько 20 хв., однак каша, виготовлена з проділу, має в’зку консистенцію. Ядриця після варіння – розсипчаста, збільшується в об’ємі у 5-6 разів Ядрицю звичайну і швидкорозварювану поділяють на три товарні сорти: 1-й, 2-й, 3-й. Проділ на сорти не поділяють.

Випускають також гречану крупу, що не потребує варіння. Із зерна, вирощеного без використання пестицидів, виготовляють гречану ядрицю для дитячого харчування.

2.  Борошно – продукт, який одержують подрібненням у порошок зерен різних культур. Воно має дуже важливе значення у харчуванні людини тому що широко використовується в кулінарії, хлібопекарській, макаронній та інших галузях харчової промисловості. В нашій державі найбільше виробляють пшеничного борошна (94% загального виробництва), на другому місці стоїть житнє (4%). Невелику кількість борошна виготовляють з ячменю, кукурудзи, гороху, сої та інших культур (не більше 2%). 

Споживні властивості борошна і їх формування. Споживні властивості борошна різних сортів нерівнозначні і залежать від того, з яких часток зерна сорт сформований. У нижчих сортів борошна він близький до складу цілого зерна, а  у вищих – до складу ендосперму. Порівняно із зерном у борошні міститься більше крохмалю і менше – жиру, цукру, клітковини, мінеральних речовин і вітамінів (таблиця 2).

У борошні міститься від 9 до 15%  зв’язаної води. При такому її рівні борошно добре зберігається.
Серед сухих речовин у борошні переважають вуглеводи (60-70%), насамперед крохмаль, з пониженням сорту вміст крохмалю зменшується. З технологічної точки зору важливе значення має здатність крохмалю до клейстерізації, гідролізу і старінню. За цими показниками на перші місця слід поставити борошно пшеничне і житнє.

Білки в борошні впливають не тільки на харчову цінність, але і на хлібопекарські властивості. Кількість білків складає 7-11,5% ( у соєвому – 36-48%). Вони цінні за амінокислотним складом, однак у більшості її видів недостатньо лізину, особливо у високосортного борошна. Серед білків переважають водо- і солерозчинні, що засвоюються в першу чергу. У пшеничного борошна переважають луго- і спирторозчинні білки, здатні утворювати клейковину і обумовлювати йому найкращі хлібопекарські властивості. Порівняно багато білків містить борошно з сої і гороху, найменша кількість – у борошна з жита, але ці білки більш  збалансовані за амінокислотним складом.

 Вміст жиру, цукрів і клітковини у пшеничному борошні невисокий – відповідно 1,1-2,2%, 0,2-1,% і 0,1-1,0%. Жир  частіше за все стає причиною зіпсування борошна внаслідок згіркнення. Щодо цукрів, то вони важливі для забезпечення нормального бродіння тіста. Їх кількість замала, тому важливо, щоб вони додатково  утворювались при гідролізі крохмалю в процесі тістоведення.

Зольність борошна складає від 0,5 до 1,5%, з пониженням сорту вміст мінеральних речовин підвищується. В борошні є дефіцит кальцію і мікроелементів, тому розроблені методи його збагачення  кальцієм і залізом.

Класифікація та асортимент борошна. Борошно поділяється на види, типи і товарні сорти.

Вид борошна зумовлюється видом переробленого зерна. Основними видами борошна є пшеничне і житнє. Для дитячого та дієтичного харчування виробляється вівсяне, рисове та гречане борошно, для кондитерської і харчоконцентратної галузей - кукурудзяне, соєве, горохове та ін.

Тип  борошна зумовлюється його призначенням. Пшеничне  борошно за призначенням поділяється на хлібопекарське, макаронне, кондитерське. Житнє борошно буває тільки хлібопекарським.

Хлібопекарське борошно виготовляють переважно з м'якої пшениці. Воно світле за кольором, тонке за помолом, має достатню кількість крохмалю і білків, щоб утворювати пластичне тісто, яке легко бродить і формується.

Макаронне борошно виготовляють із твердої і високоскловидної м'якої пшениці. Макаронне борошно з твердої пшениці характеризується жовтуватим кольором і високим виходом сирої клейковини (30% і більше). Колір макаронного борошна з м'якої склоподібної пшениці білий з жовтуватим або кремуватим відтінком, вихід сирої клейковини дещо менший – 26-25%.

Макаронне борошно має крупні частинки, які  повільно поглинають воду з утворенням крихтоподібного тіста. Для надання однорідності тісто ущільнюють.
Кондитерське борошно подібне до хлібопекарського, але з меншим вмістом білків. Клейковина тіста не повинна бути занадто пружною.

Товарні сорти борошна відрізняються за кольором, хімічним складом  і технологічними властивостями. Це є наслідком присутності в борошні різної кількості частинок оболонок, алейронового шару, ендосперму і зародку. Чим більше частинок ендосперму, тим борошно біліше, краще за хлібопекарськими властивостями, тим довше воно зберігається. Однак при цьому знижується його біологічна цінність.

Пшеничне хлібопекарське  борошно поділяється на чотири товарних сорти: вищій, перший, другий і оббивний.

Борошно вищого сорту виготовляють сортовим помелом з м'яких сортів пшениці.   Частинки борошна білі або кремові за кольором, однорідні за розміром (30-40 мкм), багаті на білки і крохмаль і майже не містять жири, вітаміни і мінеральні речовини. Борошно формується з частинок центральної зони ендосперму. Воно добре за хлібопекарськими властивостями і використовується для випічки булок, кондитерських і кулінарних виробів і іноді – хліба.
3. Макаронні вироби – це особлива група зерноборошняних товарів, що доступна за ціною, добре знайома покупцям і нараховує безліч прихильників серед населення. Макаронна промисловість України щороку виробляє близько 7 кг різноманітної продукції на кожну людину, що перевищує фізіологічну норму споживання (5кг).Найбільшими підприємствами щодо випуску цих виробів є Київська, Чернігівська, Симферопольська, Хмельницька, Донецька, Харківська фабрики. Основними іноземними постачальниками є Росія, Італія, Франція тощо. 

Асортимент макаронних виробів дуже широкий, але його різноманіття залежить від якості борошна, технічного оснащення підприємств, присутності рецептурних добавок, наявності пакувальних матеріалів. Асортимент нараховує до 30 найменувань одночасно. Він може розширюватися за рахунок різноманіття форми і добавок.

 За кордоном з’явилось багато нових видів макаронних виробів – з часником і прянощами, з кавою, макарони-чіпси, макарони у вигляді сухих сніданків та ін. Вітчизняні виробники приділяють увагу поновленню рецептури, виробництву різноманітних форм макаронних виробів так званої штампованої групи.

Споживні властивості  макаронних виробів залежать від хімічного складу пшеничного борошна і збагачувачів. Основну частку макаронних виробів становлять вуглеводи, насамперед, крохмаль. Вміст крохмалю  коливається  від 62,2% (молочні) до 67,7 (без збагачувачів), а кількість цукрів  знаходиться на рівні 4,8% .

Макаронні вироби є джерелом повноцінних  білків - 10-12%. Хоча білки макаронних виробів і  належать до повноцінних, існує потреба в їх збагаченні насамперед тими добавками, які додають до складу лізин, метіонін і триптофан. Додавання до макаронних виробів яєчних і молочних продуктів підвищує їх біологічну цінність, збільшує кількість повноцінних білків, поліпшує смакові властивості і зовнішній вигляд виробів.

Класифікація та асортимент макаронних виробів. Асортимент макаронних виробів здатен задовольнити будь-які потреби споживачів і продовжує розширятись. Використовується все нова додаткова сировина, змінюється форма виробів, вдосконалюються властивості пакувальних матеріалів. Для управління асортиментом і його вивченням  розроблена стандартна класифікація за різними ознаками.

Залежно від виду борошна макаронні вироби поділяють на групи:

А – вироби з борошна твердих сортів пшениці; 

Б – вироби з борошна високоскловидної мя’кої  пшениці;

В – вироби з хлібопекарського пшеничного борошна.

Згідно сорту борошна макаронні вироби поділяють на класи: 
1-й клас – вироби з макаронної крупки або хлібопекарського борошна вищого сорту  і  2-й клас –  вироби з напівкрупки або хлібопекарського борошна першого сорту.

Залежно від виду збагачувачів або смакових добавок до назви групи і класу макаронних виробів додають назву збагачувача або смакової добавки. Наприклад, група А, 1-й клас, яєчний; група А 2-й клас, томатний, тощо. Деякі макаронні вироби мають індивідуальну назву - «Артек», «Здоров’я», «Шкільні» та ін.

За призначенням макаронні вироби поділяються на звичайні, дитячого і дієтичного харчування. До рецептури макаронних виробів «Дитяче харчування» входять яйця і сухе незбиране молоко, в «Артек» – яйця  і нежирний свіжий кисломолочний сир.

Для виготовлення вітамінізованих макаронних виробів використовують вітаміни В
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 і РР, для безбілкових – кукурудзяний крохмаль (замість борошна). Безбілкові макаронні вироби рекомендуються людям з нирковою недостатністю, серцевими захворюваннями, гіпертонією.

Макаронні вироби залежно від форми поділяють на  чотири типи: трубчасті, ниткоподібні, стрічкоподібні, фігурні.

Трубчасті макаронні вироби поділяють залежно від форми і довжини на три підтипи: макарони, ріжки і пера. Кожний підтип відповідно до розмірів поперечного перерізу трубок поділяється на види. Форма поперечного перерізу трубчастих виробів може бути круглою, квадратною, рифленою та ін.

 Макарони – це трубки з прямим зрізом. Вони бувають короткими 
(15-30 см) і довгими (більше 30 см).

Ріжки - це зігнуті або прямі трубки з прямим зрізом, довжина їх по зовнішній кривій 1,5-5 см, для «Любительських» – 3-10 см.

Пера – це трубки з косим зрізом країв. Довжина їх від гострого до тупого кута – 3-10 см.

Макарони, ріжки і пера залежно від діаметру трубок поділяються на види: соломку (крім пер), особливі, звичайні і любительські. Соломка має діаметр до 4 мм, особливі – 4,1-5,5 мм, звичайні – 5,6-7 мм і любительські – більше 7 мм. Товщина стінок у всіх трубчастих виробів не повинна перевищувати 1,5 мм. Поверхня трубчастих макаронних виробів може бути гладенькою   або гофрованою.

Ниткоподібні  вироби (вермішель) за діаметром поділяються  на чотири види: павутинка – 0,8  мм; тонка –  1,2 мм; звичайна –  1,5мм; любительська –  3 мм.

 Поперечний розріз вермішелі може мати різну форму: округлу, квадратну, еліпсоподібну та ін. Залежно від довжини вермішель буває довгою (не менше  20 см) і короткою (не менше  1,5 см). 

Стрічкоподібні вироби (локшина) поділяються залежно від поверхні, форми і розмірів.  Залежно від поверхні і форми локшина може бути гладенькою, рифленою, хвильоподібною, пилоподібною. Залежно від довжини локшину поділяють на довгу (не менше 20 см) і коротку (не менше 1,5 см). Локшина може мати різну ширину – від 3,0 до 10 мм. Товщина не повинна перевищувати 2мм.

Вермішель і локшина можуть бути у виді мотків та гнізд масою по 50-250г. 

Фігурні макаронні вироби можуть мати різну форму і розміри. До них належать бантики, вушка, зірочки, колечка, цифри, гребінці, черепашки, мушлі, гвинтики та ін. Товщина виробів -  1,5 мм  для штампованих виробів, 3,0 – для пресованих.

4. Хліб і хлібобулочні вироби – це продукти повсякденного вжитку, які для людей мають дуже велике значення. Це зумовлено національними особливостями України і рівнем добробуту населення. Специфіка „ хлібного” ринку заключається в тому, що він  на 99,9 % представлений продукцією вітчизняного виробництва. В цьому відношенні національна хлібопекарська галузь працює у режимі натурального господарства: що виробили, то й спожили.

Асортимент хлібних виробів дуже широкий: зареєстровано близько 900 рецептур, однак постійно виробляється 200-240 сортів. Обсяги виробництва хліба і хлібобулочних виробів  відповідають замовленням споживачів. Існують великі резерви для розвитку ринку хлібобулочних виробів, але для їх використання  насамперед треба підвищувати доходи населення.

 Класифікація і асортимент хлібобулочних виробів. Хлібобулочні вироби класифікуються за декількома ознаками.

За видом борошна  хлібні вироби поділяються на житні, житньо-пшеничні, пшенично-житні, пшеничні.

За рецептурою хліб пшеничний поділяється на простий – виготовлений тільки з борошна, води, солі і дріжджів ; поліпшений – до рецептури якого входять цукор, жир, молоко, яйця, прянощі та інші;  здобний – відрізняється більшою кількістю цукру, жиру і яєць. Житній хліб буває простим і поліпшеним. Простий випікається тільки з основної сировини, а до рецептури поліпшеного можуть  додаватися солод, патока, цукор, молочна сироватка, кмін або коріандр.

За способом випікання хліб буває формовим і подовим (череневим).
За призначенням хлібобулочні вироби поділяють на загального споживання, дитячого та дієтичного харчування.

За масою вироби поділяють на дрібноштучні – до 200 г і звичайні – від 500 г і вище.

Асортимент хлібобулочних виробів дуже широкий і різноманітний, тому на підприємствах для  планування і обліку його поділяють на 14  груп в залежності від виду виробів, сорту і виду борошна а також від типу рецептури. За такої ж класифікації підприємства хлібопекарської галузі звітують перед органами статистики. 

Хліб з житнього борошна. Для його виготовлення частіше за все використовується оббивне борошно, іноді воно сполучається с іншими сортами житнього або пшеничного борошна. Хліб буває простим і поліпшеним, формовим і подовим, штучним і ваговим. Слід відмітити, що в Україні житній хліб не користується широким попитом у порівнянні з пшеничними сортами.

 Прості  види хліба ( оббивний, обдирний, сіяний) мають гладеньку або  слабко шорстку  поверхню, колір від світло-коричневого (сіяно​го) до темно-коричневого (оббивного), кислуватий смак і типовий для житнього хліба запах. М’якуш хліба пористий, еластичний, вологуватий.

До рецептури поліпшених видів житнього хліба входить солод, патока, молочна сироватка, прянощі. Найбільш поширеними різно​видами поліпшеного житнього хліба є: Житній, Житній завар​ний (обдирний і оббивний), Московський, Шахтарський. 

Хліб Житній виготовляють з обдирного борошна. В його рецептуру входять па​тока, молочна суха сироватка. Випікають хліб формовим і подовим способами. Хліб Житній заварний готують з обдирного або оббив​ного борошна і солоду у співвідношенні 95:5. До рецептури цього хліба також входить кмин або аніс, тому м’якуш характеризується приємним запахом і солодкуватим смаком.. Хліб випікають формовим способом, з проколами або без них.  Вироби мають темний колір м'якушу і скоринки, що пояснюється тим, що приблизно 10%  всієї кількості борошна заварюють водою, температура якої досягає 95-97°С. Поверхня хліба обсипана кмином або анісом. 

Для приготування Московського формового  заварного  хліба використовують житнє оббивне борошно і житній солод у співвідношенні  93:7, патоку, кмин. Вироби мають темний колір м’якушу і скоринки,  характерний запах і солодкуватий смак.

Хліб подовий  Шахтарський  виготовляють з обдирного борошна. До ре​цептури також  входять патока, цукор, коріандр, гвоздика. Форма хліба кругла або овальна.

Хліб «Бородінський» виготовляють з оббив​ного житнього борошна, пшеничного 2-го сорту і житнього солоду у співвідношенні 80:15:5. До рецептури входять також цукор, патока, коріандр, кмин або аніс. Тісто готують заварним способом. Випікають вироби фор​мовими і подовими. Поверх​ню хліба обсипають відповідними прянощами. Хліб має характер​ний аромат, приємний кисло-солодкуватий смак,  довго не черствіє. 

 Хліб «Ризький» готують із суміші борошна жит​нього сіяного, пшеничного 1-го сорту і житнього солоду (85:10:5). Збагачують вироби патокою і кмином. Спосіб випікання хліба – подовий. Поверхня виробів каштанового кольору, з характерним глянцем.

Хліб з житньо-пшеничного та пшенично-житнього борошна.  Основним видом борошна залишається житнє. Додавання пшеничного борошна  поліпшує структуру м’якушу, а підбір різних співвідношень сировини дозволяє одержувати вироби, різні за смаком, об’ємом, пористістю, зовнішнім видом. Найбільш типовим співвідношенням є 60% житнього борошна і  40%  пшеничного.

Найбільш поширеним простим житньо-пшеничним хлібом є хліб з оббивного борошна. Випікають хліб формовим і подовим. 

Хліб простий   Дарницький  виготовляють з суміші борошна житнього обдирного і пшеничного 1-го сорту в співвідношенні 60:40. Спосіб випікання хліба формо​вий і подовий. Поверхня з проколами або без них, шорстка на дотик.

До поліпшених видів хліба з житньо-пшеничного борошна нале​жать: Столовий, Заварний житньо-пше​ничний, Хліб з кмином,  Любительський, Делікатесний та ін. 

Хліб з пшеничного борошна. Асортимент хліба з пшеничного борошна  найбільш широкий 

Простий пшеничний хліб виготовляють з пшеничного борошна вищого, 1-го і 2-го сортів, а також з борошна оббивного. До простого пшеничного хлі​ба належать такі назви: хліб з оббивного борошна, з борошна вищо​го, 1-го і 2-го сортів, Паляниця Українська, Паляниця Кіровоград​ська, Арнаут київський, хліб Білий з борошна 1-го і 2-го сортів та ін.Хліб пшеничний простий з оббивного борошна, з борошна вищо​го, 1-го і 2-го сортів випікають формовим і подовим способами. 

Тема 2.3.Фруктово-овочеві  товари.

Програма

5.Споживчі  властивості  свіжих  плодів  та  овочів.

6.Свіжі  плоди: класифікація, характеристика  помологічних  сортів.

7.Свіжі  овочі: класифікація, господарсько-ботанічні  сорти.

8.Класифікація  перероблених  фруктів  та  овочів.Квашені, солені, мариновані  плоди  і   овочі.

Методичні  вказівки

5. окремі види овочів і плодів відрізняються за харчовою цінністю, оскільки мають різний склад харчових речовин. На відміну від продуктів харчування промислового виробництва, хімічний склад  яких моделюється і які виготовляють згідно із затвердженими рецептурами, овочі і плоди є продуктами природи. Хімічний склад їх змінюється в процесі росту, зберігання, достигання і залежить від виду, помологічного, ботанічного, ампелографічного сорту, агротехнічних засобів, строків збирання і зберігання та інших факторів.

Хімічний склад овочів і плодів. До складу овочів і плодів входять мінеральні та органічні речовини, розчинні та нерозчинні у воді. До водорозчинних відносять цукри, органічні кислоти, більшість вітамінів, водорозчинний пектин, спирти, деякі азотисті речовини, частина мінеральних речовин, глікозиди. До водонерозчинних речовин відносять целюлозу, геміцелюлозу, протопектин, крохмаль, частину азотистих і мінеральних речовин та деякі інші.

Овочі та плоди складаються з двох компонентів: води – 70-95% і сухих речовин (водорозчинних і водонерозчинних) – 5-30%. Винятком є горіхи, в яких міститься 10-14% води і 86-90% сухих речовин.

Вміст сухих речовин є важливим показником виходу продуктів переробки (сушені овочі, плоди, пюре, пасти, соуси тощо), визначає харчову цінність, якість та їх ціну.

Вода впливає на біохімічні процеси, що відбуваються у овочах та плодах, їхню якість, здатність до зберігання. Достатній вміст води в тканинах овочів і плодів сприяє нормальному, інтенсивному перебігу біохімічних та фізичних процесів. Нестача води призводить до порушення цих процесів, внаслідок чого плоди в’януть і втрачають товарний вигляд. У воді розчиняється багато поживних речовин, що підвищує засвоюваність овочів та плодів. Вода знаходиться в основному у вільному стані (80-90%) і тому це негативно впливає при зберіганні і позитивно при засвоюванні.

Мінеральні речовини входять до складу овочів та плодів у різних кількостях і становлять загальну кількість 0,2-2,3%. Кожен вид, господарсько-ботанічних сортів овочів і помологічних сортів плодів містять макро- і мікроелементи, характерні для них.

Калій становить більш як половину всіх мінеральних речовин овочів і плодів. Особливо багаті на калій шпинат – 774 мг/100 г, пастернак (корінь) – 529, хрін – 579, картопля – 508, щавель – 500, селера (зелень) – 430, персики – 363,  чорна смородина – 350, порічки білі і червоні – 275, яблука – 278 мг/100 г.

Кальцію у овочах і плодах значно менше ніж калію. Багато його у кропі – 223 мг/100 г, хурмі – 127, хроні – 119, шпинаті – 106, цибулі зеленій – 100 мг/100г, дуже мало у кабачках, баклажанах – 15мг, картоплі і гранатах – 10 мг, томатах і кавунах – 14мг, яблуках – 16, огірках – 17 мг/100 г.

Фосфору багато містять овочі: хрін – 130 мг/100 г, горошок зелений – 122, шпинат – 100, петрушка(зелень)  – 95 мг/100 г, значно менше плоди: черешні – 42 мг/100 г, малина – 37 мг/100 г.

Магнієм багаті кавуни – 224мг/100 г, петрушка (зелень) і щавель – 85, шпинат – 82, хурма – 56, чорна смородина і обліпиха – 31 мг/100 г.

Вміст натрію у овочах і плодах незначний. Більше натрію містять овочі: хрін – 100 мг/100 г, буряки – 86, часник – 80, петрушка (зелень) – 79, шпинат – 62 мг/100 г, у плодах його менше. Найбільше натрію у персиках і чорній смородині – 32 мг/100 г, винограді та яблуках – 26, вишнях – 24, аґрусі – 
23 мг/100 г.

Залізо, яке міститься у овочах і плодах, набагато краще засвоюється, ніж в інших продуктах харчування. Найбільше заліза містить шипшина – 
11,5 мг/100 г, чорниця – 7, гриби – 2,7-6,5 мг/100 г. Багаті на цей мінеральний елемент шпинат – 3,5 мг/100 г, черешні та хурма – 2,5, яблука і груші – 2,2, щавель і горобина чорноплідна – 2,0 мг/100 г. Менше заліза у буряках – 
1.4 мг/100 г, чорній смородині – 1,3, малині – 1,2, картоплі – 0,9, цибулі ріпчастій – 0,8, капусті білоголовій – 0,5 мг/100 г.

Сполуки сірки містять капустяні овочі, редиска, редька, бруква.

З мікроелементів до складу овочів і плодів входить мідь, марганець, йод, фтор, цинк, кобальт.

Багато йоду у плодах фейхоа, хурмі, апельсинах, бананах, овочевій зелені; цинку – у буряках, грибах, горіхах; кобальту – у буряках, порічках, полуницях, грибах, волоських горіхах.

Вуглеводи у овочах і плодах становлять 70-80% сухих речовин. У плодах і овочах переважають моноцукри – глюкоза, фруктоза; поліцукри – сахароза, трегалоза (тільки у грибах); нецукроподібні – крохмаль, інулін, клітковина, геміцелюлоза, пектин. 
 6. За товарознавчою класифікацією свіжі плоди поділяють на такі: 

Насіннячкові плоди:яблука, груші, айва, горобина, мушмула. Це несправжні соковиті плоди.

Кісточкові плоди: сливи, кизил, алича, вишні, черешні, абрикоси, персики. Плоди їх – соковита кістянка. Вони відносяться до справжніх плодів.

Ягоди ділять на справжні, несправжні, складні. Ягоди справжні: виноград, смородина, аґрус, журавлина, чорниця, брусниця. Несправжні ягоди: суниці, полуниці. Ягоди складні: малина, ожина, морошка.

Субтропічні плоди об’єднані за місцем вирощування. До них відносять цитрусові плоди (мандарини, апельсини, лимони, грейпфрути), хурму, гранати, фейхоа, інжир.

Тропічні плоди об’єднані за кліматичною зоною вирощування. До них відносять ананаси, банани, манго.

Горіхоплідні. Справжні – ліщина, фундук; несправжні – волоський горіх, мигдаль, каштан, арахіс, фісташки.

За строками достигання плоди поділяють на літні (ранні), осінні, зимові. Такий поділ умовний. За якістю більшість плодів ділиться на товарні сорти.

Кожна група плодів ділиться на помологічні, а виноград – ампелографічні сорти.  Яблука, пізні груші, айва, абрикоси, персики, сливи і алича  крупноплідна, вишні, черешні, виноград поділяють на першу і другу помологічну групу. До першої групи відносяться сорти плодів високої харчової цінності, гарного зовнішнього вигляду, які добре  транспортуються і зберігаються. Такі сорти мають більш високу цінову вартість.
До цієї групи відносяться яблука, груші, айва, мушмула, горобина. 

До кісточкових плодів відносять сливу, вишню, черешню, абрикоси, персики. Всі кісточкові плоди мають однакову будову, складаються з  плодоніжки, шкірочки, м’якоті, кісточки з насінням.
До ягід відносяться: справжні – виноград, смородина, аґрус, дикорослі – журавлина, чорниця, голубика, брусниця, обліпиха; несправжні – полуниця садова, суниця садова; складні – малина, ожина. 
До  субтропічних плодів відносять цитрусові (мандарини, апельсини, лимони, грейпфрути), гранати, інжир, хурму, фейхоа і ін.; до тропічних – банани, ананаси, манго, авокадо, папайя та ін.

7. За товарознавчою класифікацією залежно від того, які органи рослин використовуються в їжу, овочі поділяють на дві групи: 

вегетативні та плодові.
Вегетативні овочі поділяють на такі підгрупи:

· бульбоплоди: картопля, топінамбур, батат;

· коренеплоди: буряки, морква, редиска, редька, ріпа, бруква, петрушка, 

    селера, пастернак;

-  капустяні:капуста білоголова, червоноголова, цвітна, савойська,

   брюссельська, кольрабі, брокколі, пекінська;

· цибулеві: цибуля-ріпчаста, цибуля зелена, цибуля-батун, порей, шалот, 

    цибуля багатоярусна, часник;

-  салатно-шпинатні: салат, шпинат, щавель, їх називають також зеленню;

-  пряно-смакові: кріп, чабер, острогін, хрін, базилік, меліса лимонна,

              коріандр, майоран, фенхель, м’ята тощо;

-  десертні: спаржа, ревінь, артишок.


   Плодові овочі поділяють на такі підгрупи.

-   гарбузові: огірки, кабачки, патисони, гарбузи, кавуни, дині;

-  томатні: томати, баклажани, перець;

-  зернобобові: недостиглі горох, квасоля, боби, цукрова кукурудза.

За строком достигання овочі поділяються на: ранньостиглі, середньостиглі, пізньостиглі. 

За способом вирощування розрізняють овочі відкритого та захищеного ґрунту  (парникові, тепличні).

Згідно способів використання деякі овочі поділяють на:  столові (що вживаються в їжу), технічні (використовувані для виробництва інших продуктів), універсальні, кормові.

Згідно біологічної класифікації овочі поділяють на ботанічні сорти.  
Картопля є основною овочевою культурою, яка займає одне з перших місць у продовольчому балансі, тому її справедливо називають другим хлібом.

Бульби картоплі – це потовщення, що утворилося на кінцях пагонів підземного стебла – столону.

Молода бульба вкрита епідермісом, пізніше на поверхні бульби утворюється вторинна опробковіла тканина – шкірочка. Під шкірочкою знаходиться м’якоть, що складається з судинного кільця і серцевини. По поверхні бульби є вічка з бровками – заглиблення з двома-трьома бруньками.

Топінамбур (земляна груша) – схожий формою з картоплею, але має велику кількість наростів, поверхня біла, жовто-біла, рожева або фіолетова; м’якоть біла соковита, солодкуватого смаку. Топінамбур містить 12-20% інуліна, до 5% – сахарози, до 3% – азотистих речовин. Використовують  топінамбур в їжу як картоплю, з нього виробляють спирт, інулін.

Батат (солодка картопля) – за зовнішнім виглядом нагадує картоплю. До бульбоплодів батат відносять умовно, тому що він утворюється не із столонів, а з бічних корінців. Шкірочка білого, жовтого або червоного кольору, м’якоть соковита або суха. У бататі  міститься до 20% крохмалю, до 4% – азотистих речовин і до 9% – цукрів. Використовують батат вареним, смаженим, для приготування перших і других страв, борошна і для сушіння.


Харчова цінність та класифікація коренеплодів. Коренеплоди зовні вкриті шкірочкою, під якою знаходиться кора (паренхіма) і серцевина 
(деревинна частина).


Залежно від того, в якій частині (корі, темному кільці-паренхімі, серцевині, м’якоті)  відкладаються харчові речовини, коренеплоди поділяють на три типи: тип моркви, тип буряка, тип редиски.


У коренеплодів типу моркви (морква, петрушка, пастернак, селера) більше харчових речовин відкладається у корі, тому вона більш цінна, ніж серцевина. Чим менше маса серцевини, тим вища харчова цінність моркви.


У коренеплодів типу буряка чергуються темні (паренхімні) і світлі (деревинні) кільця. Харчові речовини здебільшого відкладаються у темних кільцях, в світлих кільцях їх менше, тому чим менше в буряці світлих  
(деревинних) кілець, тим вище харчова цінність.


У коренеплодів типу редиски (редиска, ріпа, редька, бруква) більш розвиненою є деревинна частина (м’якоть), в якій і відкладаються поживні речовини. Кора у них  розвинена слабо і прилягає до шкірочки.Коренеплідні овочі є джерелом багатьох цінних поживних речовин.

До капустяних овочів відносять капусту білоголову, червоноголову, цвітну, савойську, брюссельську, кольрабі, пекінську, брокколі. Харчова цінність та класифікація капустяних овочів. Капуста білоголова – головка складається з листя (90-96%), качана і бруньок (10%).

Капуста є найдоступнішим і, мабуть, одним з самих цілющих продуктів повсякденного харчування. Вона містить 91-94% води, 1,5-5,7% цукру  (глюкоза, сахароза,фруктоза,мальтоза,рафіноза), 0,6-1,2 % клітковини,1,2-2,5% азотних речовин, 0,6-0,8% мінеральних та 0,6% пектинових речовин. У капусті містяться вітамін С (20-60 мг/100 г), Р (300 мг/100 г), вітамін Д, фолієва кислота.
Харчова цінність та класифікація цибулевих. До цибулевих овочів відносять цибулю ріпчасту, цибулю зелену (перо), цибулю-батун, цибулю-порей, цибулю-шалот, багатоярусну цибулю і часник.
Харчова цінність та класифікація гарбузових овочів. До гарбузових овочів відносять огірки, кабачки, патисони і баштанні культури: кавуни, дині, гарбузи.
Томати – це плоди однорічної трав’янистої теплолюбної (при температурі нижче 8ºС плоди не ростуть) рослини. За будовою вони належать до справжніх ягід. Плід складається з шкірочки, тонкого прошарку м’якоті і соковитих насіннєвих камер, яких налічується від 2 до 20 і більше. Плоди, що мають менше камер і товсті м’ясисті перегородки, краще зберігаються, більше придатні для переробки і транспортування.

Вирощують томати звичайні – кущ має тонкі стебла, що вилягають; штамбові – кущ з товстими, міцними невилягаючими стеблами; великолисті – кущ середньої висоти з великим листям. У  приватних господарствах останніми роками вирощують ліаноподібні сорти – стебла мають довжину 2 м і більше.

8. Квашення, соління, мочення – це пособи консервування, в основі яких є ферментативні процеси, тому готові продукти називають ферментованими. Процеси квашення і соління відбуваються в результаті розвитку молочнокислих бактерій, які знаходяться на поверхні овочів і плодів. Іноді при квашенні застосовують спеціально вирощені культури бактерій. Це дозволяє прискорити процес бродіння і одержати продукт вищої якості.

В результаті розвитку бактерій зброджування цукрів, що знаходяться в овочах і плодах, утворюється молочна кислота. В кількості 0,7%-1,8% вона пригнічує розвиток гнильних і інших шкідливих мікроорганізмів.

При квашенні і солінні застосовують сіль, яка в поєднанні з кислотою, додає готовим продуктам певний смак. Крім того, сіль, проникаючи всередину кліток плодів і овочів, витісняє з них сік і тим самим сприяє швидшому утворенню розсолу і розвитку молочнокислих бактерій, а також додає капусті щільну консистенцію. Яблука квасять з додаванням малої кількості солі (1%) і тому називають моченими.

Квашені овочі (капуста) відрізняються вищим вмістом молочної кислоти (1,8%) і малою кількістю солі (до 2%). Такий  вміст цих компонентів дає можливість одержати продукту кислувато-солонуватого смаку.

Солоні овочі (огірки) містять в порівнянні з квашеною капустою менше молочної кислоти (до 1,4%) і більше солі (до 4,5%), що додає їм більш виражений солонуватий смак.

Мочені плоди, наприклад яблука, містять найменьше солі – 0,3-0,9%, порівняно небагато молочної кислоти – 0,5-1,4%, більше цукру – 2% та до 1,8% спирту. Плоди мають приємний кисло-солодкий, злегка різкуватий смак і приємний аромат.

При квашенні, солінні і мочінні одночасно з молочнокислими бактеріями розвиваються дріжджі, що викликають спиртне бродіння. Вміст спирту в квашених овочах досягає 0,7%, в мочених яблуках-1,8%. З'єднуючись з молочною і іншими кислотами, спирт утворює складні ефіри, які додають квашеним овочам і плодам характерний аромат.

Крім молочнокислого і спиртного бродіння можливий розвиток інших видів бродіння, що викликаються різними мікроорганізмами. Наприклад, маслянокислі бактерії розщеплюють цукор або молочну кислоту з утворенням масляної кислоти, вуглекислого газу і водню, які погіршують смак і запах готового продукту. Оцтовокислі бактерії і багато цвілі, що відноситься до строгих аеробів і розвивається тільки у присутності кисню, утворюють оцтову, мурашину, пропіонову кислоти, які погіршують якість продукції.

Тема 2.4. Гриби  свіжі  та  перероблені.

Програма

9.Гриби  отруйні  й  умовно  їстівні.

10.Види  грибів, що  підлягають  переробці.

Методичні  вказівки
9. Гриби-спорова рослина, яка годується органічними залишками мертвих рослин або за рахунок живих рослин. Залежно від засобів харчування вони поділяються на:
- сапрофіти – харчуються залишками мертвих рослин (гній, перегній): сморчки, строчки, шампіньйони, дощовик та ін.;
- сімбіоти – існують  за рахунком живих рослин, обмінюючись з ними органічними та іншими речовинами. Це: білий гриб, підберезовик, підосичник, моховик, рижик та ін.;
- паразити – харчуються речовинами живих рослин. До них відносяться опеньки, вешенки та ін.
Їстівні гриби. Їстівні гриби дикорослі і культивовані (шампіньйони,  гливочки або вешенка) є додатковим джерелом харчового білка. Хімічний склад їстівних грибів коливається і залежить від виду, віку, умов  вирощування,  ґрунтів тощо.  На  відміну від  плодів  і овочів гриби не містять хлорофілу і клітковини. Замість клітковини вони мають азотисту речовину фунгін, який входить до складу оболонок клітини. Замість звичайного  крохмалю  гриби  містять тваринний – глікоген, а також трегалозу і маніт.

В їстівних грибах міститься: азотистих речовин – 2-7%, з яких на білки     припадає 80%,  жирів – 0,2-0,9%,  вуглеводів – 1,1-3,7%, мінеральних речовин – 0,4-1,0%, а також вітаміни А, В2, С, РР, Д. 

Складаються гриби з кореня (ніжки) і шапки. Залежно від будови нижньої частини шапки гриби поділяють на губчасті (трубчасті), пластинчасті, сумчасті.

Губчасті гриби. Нижня частина шапки цих грибів має тоненькі трубочки, складені у губчасту тканину. До цієї групи відносять гриби: білий (боровик, піддубок, решетняк, війт), боровик жовтий, королівський, жовто-коричневий синіючий, дубовик або синяк, маслюк звичайний і модриновий, підберезовик (бабка темна, козар, березовик), підосичник (осиновик, червоноголовець, бабка червона, чорниш), польський гриб або пісочник, моховик зелений, жовто-бурий, різнокольоровий і козляк.
Пластинчасті гриби. Мають нижню частину шапки у вигляді пластинок, що радіально розходяться від ніжки. До цієї групи грибів відносять сироїжки (біла, золотиста, буріюча, гарна, болотна, коричнева, червоно-жовта, зелена велика, синьо-зелена, луската, червоно-пурпурова, рожева, чорна); грузді (справжній, червоно-коричневий, дубовий, ароматний, перцевий, сірий, сизий, осиновий, оливово-чорний, золотисто-жовтий, волосистий); вовнянку рожеву і білу; хрящ-молочник червоно-коричневий, перцевий, оливково-чорний і повстяний; трихолома (фіолетова, тополева, травнева, зелена, темно-сіра, червона, тополева кучна); опеньок справжній і літній; шампіньйон (звичайний, степовий, польовий, тротуарний); рижик; валуй; лисичку; свинушку тонку; дощовик шипастий і грушовидний; порхавку гігантську; павутинник; гливочку звичайну, яку називають також дуплянкою, плеврот черепитчастий (рос. вешенка обыкновенная); гнойовик білий; їжовик шипуватий і жовтуватий (останній замість пластинок має шипики).

Сумчасті гриби. Не мають вираженої шапки, виглядають як сумка. До цієї групи відносять гриби зморшок справжній і конічний, строчок, трюфель чорний літній.

Серед грибів зустрічаються дуже схожі на їстівні отруйні гриби, використання яких приводить до тяжких травлень зі смертним виходом. Отруєння, навіть дуже важке, можуть викликати і самі цінні їстівні гриби, якщо використовуються перезрілі, несвіжі, з підвищеним вміщенням отруйних речовин (солі важких металів).До отруйних грибів відносяться блідна поганка, несправжній опеньок, сатанинський гриб, жовчний гриб, перечний гриб.
10. Перероблені гриби. Для зберігання харчових властивостей та продовження терміну зберігання свіжі гриби підлягають різним видам переробки – сушінню, солінню, маринуванню, заморожуванню, консервуванню.

Сушені гриби. Сушать в основному губчасті гриби (білі, підберезники, підосичники, маслюки, моховики), а також лисички, опеньки, сморчки, строчки.

Білі гриби під час сушіння не темніють, інші темніють, тому їх називають чорними. Білі гриби також нарізають на шматочки, шапку і корінь (ніжку). Шапки чорних грибів можуть розрізати на дві або чотири частини.

Перед висушуванням гриби не миють, сортують за розміром, звільняють від прилиплого листя, землі. Сушіння грибів відбувається в сушарках різних типів, на повітрі, у печах. Гриби в сушарках спочатку висушують при температурі 40-50°С 2-3 години і досушують при температурі 60-70°С до вмісту вологи 12-14%.
Сушені гриби сортують за якістю: білі – на 1-й, 2-й, 3-й ґатунки. Білі різані і чорні гриби на товарні ґатунки не поділяють. Упаковують гриби у ящики, коробки, мішки масою 25 кг, фасують в пакети, мішки масою від 100 г до 1 кг, а також, нанизують на шпагат масою до 500 г, з яких складають в'язанки по 2-4 кг.
Зберігають сушені гриби у чистих, сухих приміщеннях при температурі не вище 15°С та відносній вологості повітря не більш 75%  впродовж 1 року.
Грибні порошки, таблетки, локшину, крупку, борошно виготовляють переважно з некондиційних грибів, грибів сушених 2-го та 3-го ґатунків на машинах для подрібнення прянощів, харчових концентратів. Таблетки виготовляють з порошку пресуванням. Локшину нарізають з молодих, міцних білих грибів, яку потім висушують. Крупку виготовляють розмелюванням грибів на млині. Борошно одержують змішуванням грибного соку або екстракту з панірувальним борошном. Масу тонко розкатують, висушують і подрібнюють. В Японії, Німеччині, США, Великобританії розроблені технології виготовлення порошку в вакуумі, що сприяє збереженню смаку і аромату грибів; із замороженої сировини; з тонкоподрібнених грибів, змішаних з крохмалем; з попередньо підготовленої пульпи або пюре - вони краще поновлюються при додаванні води. Грибні порошки в металевій тарі зберігаються до 2-х років.
Заморожені гриби. Заморожують усі види грибів. Кращу продукцію отримують з міцних, білих грибів, підосичників, підберезників, опеньок, лисичок, шампіньйонів. Заморожують гриби при температурі -18°С.
Строк зберігання заморожених грибів при температурі -18°С до 12 міс. Крім свіжих грибів, заморожують також гриби смажені і тушковані. Ці продукти зберігаються 4 міс.
Солоні гриби. Солять всі види пластинчатих грибів і деколи білі, підосичники, підберезники холодним і гарячим способами.
Холодний спосіб: гриби очищають, замочують у холодній воді
для видалення гіркоти, укладають в бочки, пересипаючи сіллю і
спеціями (лавровий лист, перець духмяний). Дозволяється додавати листя чорної смородини, кріп, часник.

Гарячий спосіб: гриби після очищення і миття бланшують у воді
звичайній або підсоленій, відкидають, обдають холодною водою для надання їм пружності. Далі гриби укладають і солять як холодним способом.

Солоні гриби, крім груздів і рижиків, на товарні ґатунки не поділяють. Рижики і грузді поділяють на 1-й і 2-й ґатунки. Масова частка солі в солоних грибах – 5,5-6,5%, кислотність – 0,3-0,5%, кількість розсолу – не більше 18%. Солоні гриби у бочках зберігають при температурі 0-2° С до 8 місяців.
Мариновані гриби. Маринують переважно гриби білі, підосичники, підберезники, маслюки, лисички, моховики. Гриби сортують за розмірами, миють, відмочують в холодній воді, відварюють, відкидають, охолоджують холодною водою, закидають у котли, заливають розчином солі і варять. В кінці варіння додають спеції й оцтову кислоту або оцет і переливають у бочки.
Мариновані гриби фасують у бочки місткістю не більш 100 л (стерилізовані – у скляну тару місткістю до 1 л).
Відварні гриби. Солоно-відварні гриби готують як мариновані, тільки без додавання оцтової кислоти.
Гриби мариновані і відварні в бочках використовують як готовий продукт і як напівфабрикат для консервних заводів, на яких з нього виготовляють грибні консерви.
Гриби мариновані і відварені білі поділяють на 1-й і 2-й товарні ґатунки. Масова частка солі у маринованих грибах – 3,0-4,5%, у відварних – 7-8%, кислотність у маринованих – 0,6-0,9%, масова частка маринаду у 
маринованих – 18%.
Тема 2.5.Крохмаль, цукор, мед.

Програма

11.Крохмаль: споживні  властивості, види, асортимент.

12.Цукор:споживні  властивості, види, асортимент.

13.Мед: споживні  властивості, види, асортимент.

Методичні  вказівки

11. Крохмаль широко поширений в природі і у великих кількостях міститься в зерні злакових, картоплі, овочевих культурах.

Крохмаль – сипкий порошок білого або злегка жовтого кольору, складається з окремих крохмальних зерен. Склад крохмального зерна неоднорідний. Основні його компоненти  амілоза і амілопектин відмінні будовою і властивостями. 

Амілоза є лінійною фракцією крохмального зерна, що складається з 1000-1600 залишків глюкози; молекула амілопектину складається з декількох тисяч глюкозних залишків, відрізняється більшою розгалуженістю і молекулярною масою. Амілоза розчинна в гарячій воді, забарвлюється йодом в синій колір; амілопектин у воді набухає, утворюючи клейстер, з йодом забарвлюється в червоно-фіолетовий колір. Співвідношення амілози і амілопектину в зернах різних видів крохмалю неоднакове і впливає на властивості крохмалю. В середньому крохмаль містить (в %): амілози – 17-24 і амілопектину – 76-83.

Енергетична цінність 100 г крохмалю 1251-1376 кДж. 

Виробництво крохмалю. В нашій країні виробляють переважно картопляний і кукурудзяний крохмаль, в незначній кількості — пшеничний і рисовий.

Картопляний крохмаль. При отриманні крохмалю з картоплі  використовують технічні сорти картоплі з підвищеним вмістом крохмалю. Картоплю миють, подрібнюють з метою витягання крохмальних зерен з клітин і одержують кашку, в якій разом із зернами крохмалю міститься мезга і клітинний сік. Сік, який сприяє потемнінню крохмалю, відразу відділяють на центрифугах. Крохмаль відмивають від мезги на ситах водою. Мезга затримується на ситах, а крохмаль з водою утворює крохмальне молоко, яке очищають від дрібної мезги і інших домішок і виділяють з нього крохмаль. Отриманий сирий крохмаль з вологістю 40-52% використовують для отримання сухого крохмалю і крохмалепродуктів. Сушать сирий крохмаль при температурі 50-80°С до вологості 17-20%, потім просіюють і пакують.

Кукурудзяний крохмаль. При отриманні крохмалю з кукурудзи кращою сировиною є білозерні сорти кукурудзи з вмістом крохмалю близько 70%. Витягання крохмалю із зерна кукурудзи складніше, оскільки крохмальні зерна в ньому зцементовані білками і іншими сухими речовинами зерна. Для розм'якшення ендосперму і послаблення  зв'язків між оболонками, зародком і ендоспермом після очищення кукурудзи від домішок її замочують в 0,2-0,3 % розчині сірчистої кислоти при температурі 50°С. Замочене зерно дроблять на крупні частини, відділяють зародок, з якого одержують кукурудзяну олію. Крупу, звільнену від зародка, розмелюють в кашку. Її переробляють по схемі, схожій з переробкою кашки з картоплі, але додатковою операцією є відділення нерозчинного білка (глютена) від крохмалю шляхом обробки крохмального молочка на сепараторах. Сушать кукурудзяний крохмаль до вологості не більше 13%. Побічними продуктами кукурудзокрохмального виробництва є кукурудзяна олія, глютен, екстракт і мезга.

Види крохмалю. Залежно від виду сировини розрізняють крохмаль картопляний, кукурудзяний, пшеничний, рисовий, за кордоном виробляють також бататовий, сорговий і ін. Крохмаль, виділений з різних джерел сировини, за властивостями неоднаковий. Шляхом мікроскопування крохмалю за формою, будовою і розміром крохмального зерна можна встановити його походження і наявність домішок інших видів крохмалю.

Картопляний крохмаль має крупні овальні зерна розміром від 10 до 100 мкм з концентричною шаруватістю, утворює в'язкий, прозорий клейстер. Використовують його переважно на харчові цілі. 

Кукурудзяний крохмаль має багатогранні зерна до 30 мкм, утворює клейстер невисокої в'язкості, непрозорий, молочно-білого кольору. 

Пшеничний крохмаль характеризується зернами округлої форми розміром до 40  мкм, утворює клейстер невисокої в'язкості, більш прозорий в порівнянні з клейстером кукурудзяного крохмалю.

Рисовий крохмаль має багатогранні дрібні зерна розміром до 8 мкм.  Використовують цей крохмаль, в основному для отримання косметичної пудри, дитячих присипок, а також як стабілізатор білих соусів. 

Амілопектиновий крохмаль відрізняється тим, що крохмальне зерно майже повністю складається з амілопектину. Одержують його з воскоподібних сортів кукурудзи.

12. Цукор – харчовий продукт, що складається майже повністю з чистої сахарози. Він є одним з масових продуктів харчування і сировиною для кондитерської, консервної, хлібопекарської і інших галузей харчової промисловості. 

Цукор легко і майже повністю засвоюється організмом людини, будучи джерелом енергії і матеріалом для утворення глікогену, жиру. Енергетична цінність 100 г цукру 1565-1569 кДж. Середня фізіологічна добова норма споживання цукру складає близько 100 г, але її слід диференціювати залежно від віку, способу життя і стану здоров'я людини. Надмірне вживання цукру негативно впливає на здоров'я людини – порушується жировий обмін, що приводить до накопичення жиру, збільшується ризик розвитку діабету, несприятливо впливає на серцево-судинну систему.

Цукрові  заводи України  виготовляють  два  види  цукру:цукор  білий і цукор  природний з жовто-коричневим  кольором. Залежно  від  способу  виготовлення  цукор  білий, який  надходить  у торгіведьну  мережу, поділяють  на  кристалічний, пресований  і  цукрову  пудру.

Асортимент цукру. Залежно від ступеня очищення  цукор розподіляють на цукор-пісок звичайний, цукор рідкий і  цукор рафінований.

Цукор-пісок звичайний (нерафінований) виробляють одного виду. 

Цукор-пісок  для реалізації в торговій мережі складається з однорідних сипких кристалів розмірами від 0,2 до 2,5 мм, білого кольору; містить не менше 99,75% сахарози на суху речовину, призначений для безпосереднього вживання в пишу. В одній партії цукор повинен бути однорідним за розмірами кристалів.  

Цукор рафінований. Цукор рафінований залежно від способу вироблення  підрозділяють на  рафінований цукор-пісок, пресований цукор-рафінад (колений, швидкорозчинний і дорожній) , цукрову пудру, сахарозу для шампанського.

Рафінований цукор-пісок відрізняється більш білим кольором (в порівнянні з цукром звичайним) з блакитнуватим відтінком, містить сахарози 99,9%. За розміром кристалів може бути (в мм): дрібним – 0,2-0,8, середнім –  0,5-1,2, крупним – 1,0-2,5, особливо крупним (за замовленням споживача) –  2,0-4,0.

Цукор-рафінад пресований розрізняють формою, розміром, міцністю шматочків, їх розчинністю у воді, а також за вмістом вологи. Кількість сахарози у всіх видах цукру однакова – не менше 99,9% на суху речовину.

Кусковий пресований цукор-рафінад виробляють у вигляді окремих кусочків, які мають форму паралелепіпеда.

Пресований колений – одержують пресуванням рафінадної кашки у вигляді брусків, які після сушки розколюють на шматочки завтошки 11 і 22 мм.

Пресований швидкорозчинний – виробляють з рафінадної кашки зниженої вологості, він має невелику міцність.

Пресований дорожній (в дрібній розфасовці) – загортають по два шматочки в підпергамент і етикетку. Міцність, як у пресованого.

Сахароза для шампанського. Її виробляють її у вигляді кристалів розміром від 1,0 до 2,5 мм, без підфарбовування ультрамарином.

Цукрова  пудра. Її виробляють пудру у вигляді тонко подрібнених кристалів розміром не більше 0,2 мм.

Промисловість також виробляє рафінад з тонізуючими добавками (екстрактом лимоннику і елеутерококу), які поліпшують загальний стан організму і сприяють підвищенню опірності до хвороб, дитячий цукор (забарвлені в різні кольори фігурки звірів, фруктів і т.д.)

Рідкий цукор. В харчовій промисловості все більш широке застосування знаходить рідкий цукор. Це цукровий сироп або знебарвлений відтік утфелю рафінадної кристалізації, із вмістом не менш 64% сухих речовин. Залежно від ступеня очищення він підрозділяється на рідкий цукор вищого, I, II сорту і харчовий сироп. Для реалізації в роздрібній торговій мережі призначений рідкий цукор вищого сорту і харчовий сироп.

13. Мед – це продукт переробки медоносними бджолами нектару або паді, є ароматичною сиропоподібною рідиною або масою, що закристалізувалася. Бджоли одержують мед, збираючи нектар з квітів. Робота бджіл величезна: щоб отримати 1 кг меду, бджоли приносять у вулик 120-150 тис. нош; 1 кг цукристих речовин меду отримують шляхом збору нектару, наприклад, з 7,5 млн. квітів. Бджола своїм хоботом збирає з квітів нектар, який потім поступає в її медовий шлуночок. Тут починається обробка нектару: під впливом ферменту інвертази сахароза нектару розщеплюється на фруктозу і глюкозу.

Види меду. За походженням натуральний бджолиний мед поділяють на квітковий, та квітковий  з домішками  паді. За способом отримання мед може бути центрифужним, пресовим та стільниковим. 

Квітковий мед одержують в результаті збору і переробки бджолами нектару квітів. За кількістю квітів, з яких збирався нектар, він може бути монофлорним – з нектару квітів однієї або переважно однієї рослини, і поліфлорним (збірним) – з нектару різних квітів. 

Монофлорний мед за видом рослин буває липовий, гречаний, соняшниковий, акацієвий, бавовняний і ін., котрі розрізняються кольором, відтінками смаку і аромату, характером кристалізації. Поліфлорний мед позначають як квітковий збірний. Характеристика квіткового збірного меду непостійна.

Липовий мед у рідкому стані є прозорим або світло-янтарним продуктом; в закристалізованому стані – злегка жовтий або зеленувато-сірий. Має приємний запах квітів липи і тонкий смак. Кристалізація дрібнозерниста або грубозерниста. За ароматом вважається одним з кращих сортів меду.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

Акацієвий мед в рідкому вигляді прозорий, в твердому – білий або золотисто-жовтий; має хороший смак і приємний тонкий аромат. Кристалізація дрібнозерниста. Відноситься до кращих сортів.

Гречаний мед в рідкому стані має забарвлення від темно-червоного до коричневого, в зацукрованому стані – світло-коричневе. Кристалізація крупно- або дрібнозерниста. Характеризується сильним приємним ароматом і солодким смаком.

Соняшниковий мед в рідкому стані світло-янтарного або янтарного кольору, в зацукрованому – червоно-янтарного. Смак приємний, дуже солодкий, з гіркуватим специфічним присмаком. Аромат слабкий. Кристалізується швидко, кристалізація дрібно- або грубозерниста. За якістю відноситься до середніх сортів.

Бавовняний мед буває безбарвним або слабо-янтарного кольору, кристалізується в крупно- або дрібнозернисту білу масу з сіруватим відтінком. Смак приємний, аромат слабкий. Через специфічний присмак в рідкому стані його вживають лише в зацукрованому вигляді. Відноситься до більш низьких сортів меду.

Квітковий  мед  з домішками  паді  одержують в результаті переробки бджолами паді і медяної роси, збираної бджолами з листя рослин. Падь – це солодкувата рідина, що виділяється тлями, червицями і іншими комахами. З'являється падь на листі дерев і кущів, іноді дрібними краплями падає (звідси назва) на землю. Падевий мед позначають по породах дерев: з листяних, хвойних порід. Цей мед  темного кольору, в'язкий, тягучий, за солодкістю він майже не відрізняється від квіткового меду, але іноді має неприємний гіркий або кислуватий присмак і своєрідний аромат. Падевий мед відрізняється за хімічним складом, нешкідливий для людини, часто токсичний для бджіл, тому його не залишають у вуликах на період зимівлі бджіл.

Змішаний мед. Природну суміш квіткового і падевого меду залежно від переважаючого джерела, з якого він отриманий, позначають як збірний або як падевий.

Залежно від походження відомі види меду, які не можна вважати натуральними. До них відноситься мед цукровий і з плодово-ягідних соків.

Цукровий мед є продуктом переробки бджолами цукрового сиропу, він складається, як і натуральний, в основному з фруктози і глюкози, проте в ньому немає вітамінів, ароматичних і інших цінних речовин, які переходять в мед з квіткового нектару. Спеціальне виробництво цукрового меду і продаж його під виглядом натурального є фальсифікацією і переслідуються в судовому порядку. 

Тема 2.6.Кондитерські  товари.

Програма

14.Шоколад, какао-порошок: види, характеристика  асортименту.

15.Карамельні  вироби: класифікація, асортимент.

16.Борошняні кондитерські  вироби: види,асортимент.

17.Характеристика  асортименту  східних  солодощів.

Методичні  вказівки

14. Шоколад і какао-порошок – це продукти, що містять в своєму складі перероблені какао-боби – насіння плодів дерева какао, що виростає в країнах з тропічним кліматом: Африці, Центральній і Південній Америці, на островах Індійського і Тихого океанів. 

В соковитій м'якоті плоду міститься 25-50 шт.  мигдалевидного насіння довжиною близько 2,5 см. Воно складається з двох сім'ядолей, зародка і зовнішньої оболонки (какавелли). Какао-боби свіжезібраних плодів, звільнені від м'якоті, мають гіркий терпкий смак, бліде забарвлення (біле з рожевим або жовтим відтінком, сіре, фіолетове), без аромату.

В кондитерському виробництві використовують какао-боби, що пройшли в місцях збору урожаю ферментацію і сушку. Ферментовані какао-боби мають коричневий (різних відтінків) колір, менш терпкий гіркуватий смак і характерний аромат.

Хімічний склад какао-бобів складний. Найважливішими складовими частинами є жир (какао-масло) і алкалоїди (теобромін і кофеїн). Какао-масло складає 52-56%, воно тверде, плавиться при температурі 34-36°С, стійке до окислення, володіє поліморфізмом. Теоброміну в какао-бобах міститься 1-2%, кофеїну – до 0,3%. Вони збудливо діють на центральну нервову систему, серцеву діяльність, викликають розширення судин кровоносної системи.

Деякі хімічні речовини какао-бобів в процесі переробки на шоколад і какао-порошок піддаються складним змінам, що впливає на формування кольору, смаку і аромату готових виробів.

Класифікація і асортимент шоколаду. Залежно від рецептури і способу обробки шоколад підрозділяють на наступні види: звичайний без добавок і з добавками; десертний без добавок і з добавками; пористий  без добавок і з добавками; білий; з начинкою.

Шоколад звичайний без добавок виробляють із звичайної шоколадної маси (какао терте, какао-масло, цукор) із ступенем подрібнення не менше 92% і вмістом жиру від 31 до 33% у вигляді плиток різної маси. Асортимент: „Ванільний”, „Дорожній”, „Цирк”, „Карпатський”, „Дитячий”.

Шоколад звичайний з добавками виробляють із звичайної шоколадної маси з введенням різних добавок. Додавання у вигляді сухого молока, кави, тертого ядра  горіхіввводять безпосередньо в рецептурний змішувач, а роздроблене ядро горіхів, вафлі, цукати і т.п. – в шоколадну масу перед формуванням. Молочний шоколад повинен містити какао-масла від 25 до 31%. Асортимент: „Золотий фундук”, „Де Парі”, „Оленка”, „Апельсиновий”, „Чайка”, „Казки Пушкіна”, „Білосніжка”, „Вершковий”, „Дружба”, „Дюймовочка”, „Шкільний”, „Ведмедик”  і ін. Шоколад десертний без добавок одержують з десертної шоколадної маси, яка відрізняється від звичайної більшою мірою подрібнення, тобто містить не менш 97% частинок розміром до 20 мкм, і вмістом жиру 32-35%. Крім того, в рецептуру десертного шоколаду входять какао-боби високої якості. Асортимент: „Гвардійський”, „Прима”, „Люкс”, „Золотий ярлик”, „Світоч”, „Спорт”, „Шоколадні медалі”, „Шоколадні фігури” і ін.

Шоколад десертний з добавками одержують з десертної шоколадної маси із ступенем подрібнення не менше 97%: з додаванням спирту і солі –  „Російський”; з додаванням фруктово-ягідних підварок, вершків, глюкози, горіхів – „Золотий горішок”; молока – „Екстра”; мигдалю, чайного екстракту, коньяку –  „Бабаєвській”; роздроблених горіхів –  „Натхнення”, „Зодіак” і ін.

Пористий шоколад одержують з десертної шоколадної маси у вакуум-камерах. В умовах розрідження мікропухирці повітря розширяються і утворюють пори. Для закріплення пористої структури у вакуум-камері відбувається охолоджування шоколаду. Плитки пористого шоколаду мають губчасту структуру на зламі, меншу щільність.

Пористий шоколад може бути без добавок – „Слава”, „Повітряний”, „Міленіум”, „Російський шоколад”, „Спокуса”;  і з добавками: кукурудзяних пластівців – „Ракета” , сухого молока –  „Коник-горбоконик”.

Білий шоколад. В рецептуру білого шоколаду входять: какао-масло, цукор, сухе молоко, ванілін. Шоколадну масу для білого шоколаду готують без введення в неї какао-тертого. Асортимент: „Міленіум”, „Аеро”, „Російський шоколад”, „Рейнфорд”.

Шоколад з начинкою виробляють із звичайної шоколадної маси у вигляді плиток, батонів, фігур. Начинки можуть бути різноманітними – фруктово-желейні, молочні, помадні, лікерні, пралінові, кремові і ін. Шоколадні батони з начинкою виробляють також з білої шоколадної маси. 

В шоколад також можуть вводити крупні добавки (горіхи, сухофрукти, цукати, родзинки, повітряні зерна, вафельну крихту і ін.). Асортимент: „Золотий горіх”, „Витязь”, „Фантазія”, „Домінік” і ін.

Залежно від призначення шоколад розподіляють на дієтичний і для широкого вживання.

Дієтичний шоколад виробляють з шоколадної маси із замінниками цукру (ксилітом, сорбітом і іншими, дозволеними до використовування Міністерством охорони здоров'я України).

Шоколад для широкого вживання – це усі вище наведені види. 

Порял з шоколадом промисловість випускає солодкі плитки. Солодкі плитки одержують з твердого жиру, какао-порошку, цукру, сухого молока, соєвої муки з додаванням смакових і ароматичних речовин. Асортимент: „Кама”, „Пальма”, „Привіт”, „Фантазія”.

15.Карамель-це кондитерські вироби твердої консистенції, що виготовляються з карамельної маси (цілком) або з карамельної маси і начинки. Карамельна маса є склоподібним аморфним продуктом, що виготовляється шляхом уварювання сиропу із цукру і патоки до вологості 1-4% і швидкого охолодження увареної маси. До складу карамельної маси входять в основному вуглеводи. Після варки в неї додають кислоти, барвники і ароматичні речовини. В карамелі з окремими начинками містяться також білки, жири і мінеральні речовини. Енергетична цінність карамельних виробів – 450-1770 кДж/ 100 г.

Класифікація та асортимент карамелі. Карамель залежно від рецептури і способу приготування класифікують на: льодяникову (складається цілком з карамельної маси); з начинками (складається з оболонки, виготовленої з карамельної маси, і начинки), молочну (льодяникову і з начинками).

Залежно від консистенції – на тверду, м'яку та напівтверду (складається з оболонки м'якої помадоподібної  консистенції і начинки). 

Залежно від призначення розрізняють карамель вітамінізовану (з додаванням вітамінів), лікувальну (з додаванням лікувальних препаратів, сорбіту, порошку морської капусти) і для широкого вживання.

Залежно від кількості начинок – з однією начинкою,  з декількома начинками; з начинками, перешарованими карамелевою масою. 

Залежно від способу обробки карамельної маси карамель виробляється: з нетянутою оболонкою; з тянутою оболонкою; з жилками чи смужками різного кольору.

За зовнішнім оформленням карамель ділять на загорнуту і відкриту. Відкрита карамель залежно від способу захисної обробки поверхні розподіляється на глянсовану, дражировану, обсипну, кондировану, глазуровану шоколадною або жировою глазур'ю, без захисної обробки.

Залежно від розмірів і умов реалізації карамель розподіляється на штучну, фасовану і вагову. Вагова карамель може бути крупною (до 80 шт/кг), середньою (до 200 шт/кг), дрібною (більше 200 шт/кг). 

Карамель льодяникова. Льодяникова відкрита: глянсована – „Кольоровий горошок”, „М'ятний горошок”; в цукрі – „Монпансьє”, „Театральний горошок”; в какао-порошку – „Мигдалик”; в повітронепроникній тарі – „Кристал”, „Лимонно-апельсинові шкірочки”, „Самоцвіт”, „Смородина”, „Солодова”; в оригінальній целофановій упаковці – „Апельсинові  часточки”, „Ароматна”, „Малина”  і ін.

Льодяникова загорнута: „Барбарис”, „Дюшес”, „М'ятна”, „Злітна”, „Золотиста”, „Прозора”, „Лимон”, „Апельсин” і ін.

Льодяникова у формі таблеток в тюбиках: „Спорт”, „Теремок”, „Турист”, „Соняшникова” (з додаванням насіння соняшнику), „У лукомор'я”, „Незнайко” (з додаванням кунжуту і какао-порошку), ін.

Льодяникова фігурна: „Рибка”, „Півники на паличці”, „Фігурна на паличці”, „Фігурна молочна”, „Тюльпанчик на паличці” і ін.

Карамель „Соломка” випускається у вигляді пучка порожніх паралельних трубочок, що скріпляють між собою. Карамельну масу для соломки більш довгий час витягають на тянульної машині. Асортимент: „Олівець”, „Соломка”.

Карамель з начинками. Залежно від кількості начинок і їх розташування карамель випускають: з однією начинкою, з двома начинками, з начинкою перешарованою карамелевою масою.

Асортимент карамелі з начинками формується залежно від виду начинок:

· фруктово-ягідна –  „Яблуко” , „Лимончики”, „Абрикоса”, „Апельсин”,  

   „Ківі”, „Груша”, „Вишнева”, „Смородинка” і ін.

-   лікерна  –  „Ромова”, „Лікерна”, „Арктика”, „Вітер”, „Коньячна” і ін.

· медова  –  „Бджілка”, „Золотий вулик”, „Лео”, „Полярна зірка”, „Соти”, 

   „Медвяний лужок” і ін.

-  помадна – „Апельсинова”, „Лимонна”, „Мрія”, „Бім-бом” і ін.

· молочна – „Капрі”, „Пташка”, „Виставкова”, „Дубок” (молочно-горіхова), „Маскарад” (з тертим горіхом), „Вершкова”, „Полуниця з вершками” і „Вікторія” (молочно-ягідні) і ін.

-    марципанова – „Золота рибка”, „Марципан”, „Фантазія”, „Колобок” і ін.

· масляно-цукрова (прохолодна) – „Сніжок”, „Кокосовий горіх”,  

   „Білосніжка”, „Свіжість”, „Весна”, і ін.

-   збивна – „Червоний мак”, „Ласунка”, „Янтар”, „Усмішка” і ін.

· горіхова  –  „Дніпровські зори”, „Білочка”, „Мокко”, „Дитяча”, „Вінок”,  

    „Корал”, „Рачки-морячки”  і ін.

· шоколадно-горіхова – „Рачки”, „Ракові шийки”, „Гусячі лапки”, „Зайчик”, „Малятко”,  „Зоря”, „Голубок” і ін.

- із злакових, бобів і олійних культур – „Вогник (з кукурудзяною начинкою),  

 „Півнячі гребінці” (з соєвою начинкою), „Королева полів”, „Шахтарська” і 

   ін. 

   Молочна карамель. Виробляється з молочної карамельної маси  уварюванням сиропу з молоком. Колір карамелі від кремового до коричневого. Може бути льодяникова і з начинкою.

Льодяникова  молочна   карамель –  „Молочна”, „Лускунчик”, „Престиж”, 

„Рошен”, „Світоч”;

 Молочна карамель з начинкою – „Буратіно”, „Му-му”, „Чебурашка”, „Птахи”, „Казка”, „Лужок” і ін.

М'яка і напівтверда карамель. М'яка і напівтверда карамель відрізняється від звичайної тим, що готується з начинкою високої вологості (32-35%). Оболонка цієї карамелі м'яка або напівтверда, помадоподібної консистенції (за рахунок поглинання вологи з начинки), глазурована шоколадною або жировою глазур'ю. Випускається під назвами  „Загадка”, „Ягідка”, „Шатель” (молоко, лимон, барбарис) і ін..

Вітамінізована карамель. Випускається льодяникова і з начинками, збагачена вітамінами С, В1 і ін.

Карамель льодяникова: з вітаміном С – „Льодяникові подушечки”, „Фруктові льодяники”, „Похід”, „Спортивна”, „Південні”; з вітаміном В1 – „Лотос”, „Вітамінка”.

Карамель з начинкою: з вітаміном С – „Берізка” (з фруктовою начинкою), „Зірочка” (з молочною начинкою), „Малинова” (з лікерною начинкою) і ін.; з вітаміном В1 – „Жовтеньонок”, „Човник” .

Лікувальна карамель. Випускається льодяникова і з начинками з додаванням  порошку морської капусти, ментолу, евкаліптової або анісової олії, йодного калію: „Декамінова”, „Евкаліпто-ментолова”, „Анісово-ментолова”, „Ментолові пастилки”, „Учнівська” (з фруктово-ягідною начинкою з додаванням йодного калію), „Здоров'я” (з морською капустою), „Монпансьє льодяникове” (з морською капустою) і ін.

16. Борошняні кондитерські вироби є великою групою різноманітних, переважно здобних виробів з високим вмістом цукру, жиру, білкових речовин. Вони характеризуються високою поживністю, енергетичною цінністю і вживаються не тільки як ласощі, але і деякі з них замість хліба.

Основною сировиною для виробництва борошняних кондитерських виробів є пшеничне борошно, цукор, жири, яєчні, молочні і інші продукти. Для розпушування теста в більшості випадків використовують хімічні розпушувачі: соду, вуглекислий амоній, які при випічці виробів розкладаються з виділенням газоподібних продуктів і обумовлюють лужну реакцію тіста. Частіше застосовують суміш розпушувачів, що дозволяє понизити лужність виробів і виключити запах аміаку. Дріжджі використовують лише для деяких видів виробів, що містять невелику кількість жиру і цукру, оскільки останні пригніблюючи діють на дріжджові клітки.

Залежно від рецептури і технології виготовлення борошняні кондитерські вироби підрозділяють на печиво, крекер, галети, пряники, вафлі, тістечка, торти, кекси, рулети, ромові баби.

Печиво. Печиво – найпоширеніший вид борошняних кондитерських виробів. Його виготовляють з борошна пшеничного вищого, 1-го і 2-го сортів, а також з борошна вівсяного з додаванням цукру, жирів, молочних продуктів, ароматичних речовин, хімічних розпушувачів.

Печиво залежно від рецептури і способу приготування підрозділяють на цукрове, що випікається з пластичного тіста; затяжне, що випікається з еластично-пружного тіста, і здобне – з тіста, різноманітного за своїми властивостями. 

Асортимент печива. Завдяки більшому вмісту цукру цукрове печиво має більш солодкий смак, виражене забарвлення поверхні, значну пористість, крихкість,  характерний малюнок. Асортимент печива формується залежно від сорту борошна і рецептури. З борошна вищого сорту виробляють печиво «Апельсинове», «До кави», «Пряжене молоко», «До чаю», «Корівка», «Калорійне», «Відрадне», «Молочне», «Ювілейне» і ін.; з борошна 1-го сорту – «Буратіно з маком» (з горіхами, родзинками), «Курортне», «Чудодій», «Садко», «Чайне», «Шахове», «Поляна»; з борошна 2-го сорту – «Комбайнер», «Північне», «Новина».

Затяжне печиво містить менше цукру і жиру, має шаруватість, меншу крихкість  ніж цукрове. Поверхня печива в основному гладка, має нескладний малюнок і проколи, більш світлий колір. З борошна вищого сорту випікають печиво: «Дитяче», «Марія», «Шкільне», «Томатне», «Нове» і ін.; з борошна 1-го сорту – «Крокет», «Зоологічне», «Лотос», «Какаду», «Новина», «Спорт» і ін.; з борошна 2-го сорту – «Суміш № 12».

Здобне печиво залежно від способу приготування і рецептури підрозділяють на пісочне, збивне, горіхове, сухарі, типа тістечок та ін.

- пісочне печиво (виймальне і відсадне) схоже на цукрове, але відрізняється від нього великим вмістом жиру і цукру, фігурною формою, обробкою поверхні. Асортимент: «Моє улюблене», «Листя», «Масляне», «Кураб’є», «Черепашка», «Мулатка», «Пісочне», «Пісочно-фруктове» і ін.

- збивне печиво (бісквітно-збивне і білково-збивне) готують з рідкого збитого тіста, вироби виходять пишними і крихкими. Асортимент: «Ласунка», «Горіхове», «Квітка», «Палочка-виручалочка» і ін.

- горіхове печиво за рецептурою містить ядра мигдалю або інших горіхів, які після розтирання з цукром і яєчним білком замішують з борошном і іншими компонентами. Асортимент: «Слов'янське», «Мигдалеве», «Артемон», «Поліно».

- печиво-сухарі за способом приготування і зовнішнім виглядом має схожість із здобними сухарями, але відрізняється від них значним вмістом жиру, цукру і яєць, в деякі вироби додають родзинки або цукати. Асортимент: «Київські хлібці», «Московські хлібці».

- печиво типу тістечок: «Мрія», що виготовляється із заварного напівфабрикату у формі трубочки, заповненою начинкою і глазурована шоколадом, «Еклер», «Трубочка «Пломбір», «Павутинка», «Каштан» та ін.

Крекер. Крекер виробляють з пшеничного  борошна вищого і 1 сорту. За виглядом і структурою він дещо схожий з печивом затяжним, проте відрізняється від нього несолодким смаком (в рецептурі немає цукру) і використовуванням дріжджової опари при виготовленні. Крекер можна їсти замість хліба до супу, до сніданку.

Залежно від способу приготування і рецептурного складу крекер ділять на три групи:

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах з жиром або жировим прошарком – «Здоров'я», «Ніжність», «Львів», «Молодість», «Столове», «До сніданку» і ін.;

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах із смаковими добавками (кмин, аніс, багато солі і ін.): «Пікантне», «Крекер з сиром», «Крекер з анісом», «Крекер особливий з цибулею», «Крекер ароматний» і ін;

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах без жиру – «Любительський».

Галети. Галети – сухі борошняні кондитерські вироби, що виробляються з пшеничного борошна вищого, 1-го, 2-го сортів і з використанням дріжджів і хімічних розпушувачів з додаванням або без додавання жиру і цукру.

Залежно від складу галети підрозділяють на:

- прості (без жиру і цукру) виготовляють з пшеничного борошна 1-го сорту «Поход», з борошна 2-го сорту;

- поліпшені  (з додаванням жиру) – «Арктика» з борошна вищого сорту;

· дієтичні (з додаванням жиру і цукру). Дієтичні галети розподіляються на галети з підвищеним вмістом жиру (не менш 17%) – «Спортивні», «Чемпіонат» і з заниженим вмістом цукру (не менш 3%) – «Режим».

17. Східні солодощі – вироби національного асортименту, яких налічує більше 150 найменувань. При їх виготовленні разом з цукром, патокою, жирами, борошном, фруктовими напівфабрикатами використовують в значній кількості горіхи, мак, крохмаль, кунжутне насіння, різноманітні прянощі в поєднаннях, не властивих звичайним кондитерським виробам.

Залежно від виду сировини, способу виготовлення і смакових властивостей східні солодощі поділяють на вироби типу карамелі, типу м'яких цукерок і борошняні.

За способом оформлення поверхні солодощі підрозділяються на: глазуровані карамельною масою, шоколадною або жировою глазур'ю, дражировані в цукровому сиропі, солі, цукрі або цукровій пудрі.

Східні солодощі типу карамелі мають тверду консистенцію і розрізняються формою, розмірами, рецептурою, обробкою карамельної маси. Більшість виробів одержують уварюванням цукро-патокового або цукро-медового сиропу (або плавленням цукру) з додаванням в гарячу карамельну масу ядер горіхів, арахісу, насіння маку, кунжуту. Масі надають відповідну форму, охолоджують і пакують.

До цієї групи відносять козинаки з мигдалю, волоських і інших горіхів, з ядра абрикосової кісточки, з арахісу, з насіння кунжуту, соняшнику, маку; грильяж з арахісу, кунжутний, мигдалевий, горіховий, соняшниковий. З тягнутої карамелевої маси виготовляють: парварду – подушечки, обсипані борошном; шакер-пендир ванільний – у формі косих подушечок; фешмак – в  формі пучків тонких карамельних ниток, змазаних жироборошняною сумішшю.

До цієї групи входять також: набат (великокристалічний цукор), косхалва з карамелевої маси, збитої з білками, з додаванням ядер волоських горіхів або родзинок, фісташки солоні обсмажені, мигдаль солоний, арахіс смажений солоний, в цукровій пудрі і ін.

Східні солодощі типу м'яких цукерок виготовляють, частіше за все, з молочної або вершкової помади, желейної і збивної цукеркових мас з додаванням роздроблених ядер горіхів, цукатів, сухих фруктів і ін.

На основі молочної помади готують солодощі: «Вершкове поліно», «Ковбаска вершкова», «Шербет молочний», «Шербет вершковий», «Шербет кунжутний», «Шербет соняшниковий» (з арахісом і згущеним молоком), «Заливний мигдаль» і ін. 

З желейної цукеркової маси виготовляють «Рахат-лукум» (ванільний, з горіхами, рожевий, асорті), «Лукум» (ананас, банан, ківі, фруктовий, шоколадний та ін). На основі збивної цукеркової маси виробляють «Нугу» (лимонну,  мандаринову, фруктову і ін).

Борошняні східні солодощі виготовляють з тіста дріжджового або на хімічних розпушувачах з додаванням великої кількості жиру, цукру, горіхів, прянощів, меду. Вони можуть мати форму здобного хліба, печива, коржиків, трубочок і ін. До цієї групи відносять: «Шакер-чурек», «Шакер-пурі»,  «Крендель з корицею», «Курабье бакинське», «Пахлаву» (листкову, здобну, азербайджанську), «Кяту» (бакинську, листкову, карабахську), «Нан» (азербайджанський, бухарський), «Трубочки мигдалеві», «Трубочки ванільні» та інше.

До якості східних солодощів пред'являють ті ж вимоги, що і до кондитерських виробів відповідної  групи.

Тема 2.7.Смакові  товари.

Програма

18.Класифікація  смакових  товарів.Чай, кава,  чайні  та  кавові  напої.

19.Прянощі, приправи: класифікація, характеристика  асортименту.

Методичні  вказівки

18. Смакові товари – це група різноманітних за природою продуктів, головними компонентами яких є біологічно активні речовини, що впливають на центральну нервову систему або на органи смаку і нюху. Вони поліпшують смак і аромат їжі, сприяють кращій її засвоюваності. Самостійного харчового значення смакові товари майже не мають, оскільки в їх складі, як правило, відсутні основні живильні речовини – білки, жири і вуглеводи. 

В товарознавстві і торгівельній практиці до групи смакових товарів відносять наступні види продуктів: чай і каву, прянощі, приправи, кухонну сіль (хлористий натрій), алкогольні напої (горілка, лікеро-горілчані вироби, вина), слабоалкогольні напої (пиво, брага та ін.), безалкогольні напої (квас, газовані напої, мінеральні води), а також тютюн і тютюнові вироби.

Залежно від характеру дії на організм людини смакові товари ділять на дві групи: загальної і місцевої дії. Вживання в їжу товарів першої групи призводить до збудження центральної нервової системи і  впливає на весь організм. Ця група включає дві підгрупи: товари, що містять етиловий спирт (алкогольні і слабоалкогольні напої) і товари, що містять алкалоїди (чай, кава, тютюн). 

Товари місцевої дії впливають на органи смаку і нюху, а деякі – безпосередньо на слизову оболонку травного тракту, сприяючи травленню (прянощі, харчові кислоти, кухонна сіль).

Чай-це продукт,отриманий з листя чайної рослини, які піддають спеціальній обробці і використовують для приготування з них напою.

Головними складовими частинами, від яких залежать основні властивості напою чаю, є дубильні і ароматичні речовини, кофеїн і вітаміни.

Дубильні речовини чаю представлені таніном і катехінами. Вони додають напою приємно терпкий смак і красивий колір. Танін, крім того, має 
Р-вітамінну активність. Кількість дубильних речовин в чорному чаї складає 8-12%, в зеленому – близько 20%. Різниця пояснюється тим, що при отриманні чорного чаю під час ферментації майже половина таніну втрачається.

Кофеїну міститься в чаї від 2 до 4%. Це алкалоїд, що володіє приємним гірким смаком і тонізуючою властивістю на нервову систему і діяльність серця. Проте надлишок кофеїну може викликати безсоння, серцебиття і навіть отруєння.

Ароматичних речовин в чаї знаходиться до 0,02%. Це ефірні масла, які складаються більш ніж з 30 компонентів.

Вітаміни чаю – каротин, В1, В2, РР, Р і С. В чайному листі великий вміст вітаміну Р. В організмі людини цей вітамін підвищує міцність капілярів, а також сприяє накопиченню в організмі вітаміну С.

Виробництво чаю. Чайна рослина звичайно виростає у вигляді дерева. На чайних плантаціях шляхом систематичного обрізання йому надають форму куща висотою до 1 м, що зручне для догляду і збору листя.

Для отримання чаю збирають флеш, тобто верхушечні пагони, що складаються з нерозвиненої бруньки і двох-п'яти молодих листків. Старі пагони дають чай невисокої якості. 

Зібрану сировину швидко доставляють на фабрики первинної переробки, де з неї виробляють напівфабрикати нерозфасованого чаю.

Залежно від технологічної схеми переробки чайного листа одержують чай чорний, зелений, жовтий і червоний. Найбільш поширений в Україні і в світі чай чорний і зелений.

Кава-продукт, що одержаний спеціальною обробкою насіння плодів кавового дерева і  використовується для приготування напою тієї ж назви. 

Окремі види кавових зерен за ароматичними і смаковими властивостями не рівноцінні, тому їх ділять на вищий і 1-й сорти.

До вищого сорту відносять такі види кави, як Колумбія, Гватемала, Ходейда (Мокко, що було), Індійський Арабіка, Харарі, Камерун, Кенія і інші, рівноцінні їм.

До 1-го сорту відносять кавові зерна таких видів, як Сантос, Джима, Індійський Робуста, Індонезійський Робуста і ін.

Зі всіх видів кавового дерева найбільше практичне застосування знайшли наступні ботанічні види: зерна кави сорту Арабіка – дають напій ніжного приємного смаку з тонким кавовим ароматом; напій із зерен Робуста відрізняється підвищеним вмістом кофеїну, додає каві красивий колір, проте має грубий різкий смак і менш ароматний запах, ніж кава Арабіка. 

Основною речовиною, що зумовлює фізіологічні властивості кави, є кофеїн, якого міститься в каві не менше 1%. В невеликих дозах кофеїн тонізує діяльність серця і центральної нервової системи.

Важливою складовою частиною кави є і кафеоль – складний комплекс ароматичних речовин, що утворюється при обжарюванні. Ароматичні речовини, що входять до складу кафеоля, леткі, що необхідно ураховувати при розфасовці, упаковці і зберіганні кави.

Чайні, кавові напої і цикорій..Чайні і кавові напої за смаковими і ароматичними властивостями схожі з натуральними чаєм і кавою, але не містять кофеїну або містять його в незначній кількості. Вони рекомендуються для людей, яким протипоказане вживання натуральних чаю і кави зважаючи на їх фізіологічну дію на організм.

Чайні напої. Використання рослинної сировини у виробництві чайної продукції має два основні напрями: використання як добавки до натурального чаю і  виробництво замінників чаю на основі пряно-ароматичної, лікувальної і харчової рослинної сировини (чаєподібні напої: чайний напій «Яремча» (шипшина, горобина, звіробій), «Золоті Карпати» (квіти арніки, чорноплідної горобини, чорниці), «Каркаде»).

Чайні напої готують змішуванням за певними рецептурами роздроблених обсмажених плодів (головним чином диких яблук, груш, жолудів, цикорію, ядер абрикос, персиків, слив). До отриманої суміші додають патоку, невелику кількість ароматичних есенцій (сунична, лимонна, малинова і ін.), пресують в брикети або фасують в пакети, загортають в пергамент або підпергамент і художньо оформлену етикетку. 

Чайні напої випускають під назвами: «Суничний», «Лимонний», «Малиновий», «Полуничний», «Грушевий» і ін.

Брикети чайних напоїв повинні бути цільними і достатньо міцними, але легко розламуватися. Смак чистий, без сторонніх присмаків і запахів, з ароматом есенції, відповідної назві напою. Сторонні включення не допускаються. Вологість – не більше 12%.

Кавові напої. Є порошкоподібною сумішшю обсмаженої і розмолотої рослинної сировини: цикорію, ячменю, вівса, жолудів, сої, каштанів, шипшини, горіхів, ядер плодових кісточок, а в окремих випадках – і кави натуральної.

За смаком і ароматом ці напої нагадують каву завдяки появі в процесі обжарювання сировини ароматичних і смакових речовин, подібних компонентам кафеоля. 

Для отримання кавових напоїв сировину сортують, очищають від сторонніх домішок і обсмажують при температурі  200°С протягом 30-60 хв. залежно від виду сировини. Потім охолоджують, розмелюють на вальцях, віють і очищають від металодомішок. Після дозування за рецептурою сировину змішують.

Асортимент кавових напоїв налічує більше 20 найменувань. Залежно від рецептури кавові напої ділять на дві групи.

До першої групи відносять напої, що містять натуральну каву: «Наша марка» (кави – 35%, цикорію – 30%, жолудів – 25%, каштанів – 10%), «Ювілейний», «Арктика», «Дружба», «Курортний» і ін.

До другої групи відносять напої, що не містять натуральної кави: «Балтика» (цикорію – 35%, ячменю – 35%, сої – 20 %, каштанів – 10%). «Здоров'я», «Золотий колос», «Дитячий», «Кубань», «Ячмінний» і ін.

На вигляд кавові напої є порошком коричневого кольору різних відтінків з включенням світлофарбованих частинок оболонок кавових зерен і хлібних злаків. Смак і аромат їх повинні відповідати правильно обсмаженій сировині, що входить до складу даного напою. Вміст (в %) екстрактивних речовин, розчинних у воді, – не менше 20, зольність – не більше 5,5, вологість – не  більше 7, кількість металодомішок – не більше 5 мг на 1 кг продукту.

Розчинні кавові напої є висушеним до порошкоподібного стану екстрактом, отриманим з обсмаженої рослинної сировини: цикорію, ячменю, натуральної кави та ін.

19. Прянощі – це рослинні продукти, які мають специфічний стійкий аромат і частково присмак. Аромат і присмак прянощів зумовлений, головним чином, ефірними оліями, глюкозидами і алкалоїдами.

Прянощі використовують для поліпшення запаху основної їжі, додання харчовим продуктам нових смаку і аромату, а також для підвищення збереженості продуктів, оскільки майже всі прянощі мають бактерицидні властивості. Відомо більше 150 видів прянощів. Використовуються вони, в основному, у вигляді висушених частин різних рослин. В продаж прянощі поступають окремо по видах або у вигляді сумішей (набори  для  супу,  юшки,  м'яса  і  т. і.).  

Залежно від того, яка частина рослини використовується як прянощі, їх ділять на плодово-насінні, квіткові, листові, прянощі з кори та коріння.

Плодово-насінні прянощі. До них відносять аніс бадьян, ваніль, кардамон, коріандр, мускатний горіх і мускатний цвіт, перець чорний, білий, запашний і червоний, тмин, кріп.

Квіткові пряності. До них відносять гвоздику і шафран.

Листові пряності. До них відносять лавровий лист і розмарин.

Прянощі з кори. Такою пряністю є кориця.

Кориця – це висушена кора декількох видів тропічних коричних дерев сімейства лаврових. Культивується в Китаї, Індії, Шрі-Ланки і ін. Кращою вважається кориця цейлонська. В продаж поступає у вигляді трубочок або в меленому вигляді. Кориця має ніжний пряний аромат і солодкуватий, злегка пекучий смак. 

Кореневі прянощі. До них відносять імбир.

Імбир – висушені кореневища багаторічної трав'янистої рослини сімейства імбирних. Батьківщина його – Південна Азія. Культивується в Китаї, Індії, Японії, Західній Африці, на Ямайці і ін. В продаж поступає шматочками кореневищ, меленим або струганим. 

В меленому вигляді (таким він звичайно поступає в продаж) імбир є сірувато-жовтим порошком. Пряний аромат і пекучий, злегка гіркий смак імбиру залежать від ефірної олії. Імбир застосовують у виробництві ковбасних, кондитерських і лікеро-горілчаних виробів, а також в кулінарії. З давніх пір в Росії імбиром ароматизують пряники, здобні булки, настоянки. 

Інші прянощі. Як прянощі в домашній кулінарії і при заготівці продуктів також використовують дикорослі і культивовані трави:  базилік, гравілат,  дягель, кервель, любисток, майоран, мелісу, м'яту, фенхель, чабер, чабрець, естрагон і ін.

Суміші прянощів. Це суміши підготовлених прянощів, солі, цукру, сушених овочів і зелені, глутамінату натрію (або без нього), призначених для поліпшення смаку блюд. Залежно від рецептури виробляють суміші для перших обідніх страв, юшки, м'ясних бульйонів, других м'ясних страв, для ковбасних виробів (№ 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7). 

Приправи. До приправ відносять різноманітні за природою і складом смакові продукти: столову  гірчицю і хрін, аджику, різні соуси, харчові кислоти і інше. Призначення приправ приблизно таке ж, що і прянощів – поліпшувати смакові властивості їжі, її запах і тим самим збуджувати апетит, сприяти кращій засвоюваності їжі.

Столова гірчиця. Готують цю приправу з гірчичного порошку, що є тонко подрібненою макухою, яка залишається після пресування гірчичного насіння при отриманні олії. В макусі є різні речовини (азотні, ефірні, пектин, клітковина), у тому числі глюкозид синигрин. При розтиранні гірчичного порошку з теплою водою синигрин під дією ферменту розщеплюється на глюкозу, бісульфат калію і ефірну алілову олію, які надають гірчиці гострий запах і пекучий смак. Ефірна алілова олія має також сильні фітонцидні властивості, тобто перешкоджає розмноженню шкідливих мікробів, завдяки чому його використовують при консервації деяких продуктів. 

Хрін столовий. Цю приправу готують з обчищеного подрібненого коріння багаторічної трав'янистої рослини сімейства хрестоквітних. В корінні хрону містяться в невеликій кількості білки, жири і вуглеводи, достатньо багато кальцію і заліза, до 200 мг % вітаміну С, а також фітонциди сильної бактерицидної дії. Гострий смак і специфічний аромат хрону залежать від глюкозиду синигрину. Хрін – хороша приправа до холодних м'ясних і рибних страв і закусок, а також може служити як основа для різних соусів. Для приготування столового хрону використовують коріння одно- і дворічної рослини (старіші дуже гіркі). Розфасовують його в скляні банки місткістю до 0,5 л, герметично закупорені металевими, поліетиленовими або  пластмасовими кришками. Зберігають столовий хрін в сухих добре вентильованих приміщеннях при температурі не вище 20°С до 1 міс., при температурі 0-4°С – 2,5 міс.

Аджика. Аджика є густою пастоподібною сумішшю, приготовленою з подрібнених червоного перцю, часнику, коріандру (кіндзи), кропу з додаванням солі і оцту. Додають в аджику також ароматні трави кавказького передгір'я. Аджику використовують як приправу до м'ясних, рибних і овочевих страв і закусок.

Соуси. Промисловість випускає різні соуси, які використовуються як приправи.

Майонез є соусом, приготованим з рафінованої рослинної олії і свіжих яєць або яєчного порошку з додаванням солі, цукру, гірчиці, оцту і емульгатора (сухе молоко). Виготовляють також майонез з додаванням томатної пасти, ретельно розтертого коріння хрону, прянощів і інших смакових продуктів. Залежно від складу і виду добавок випускають майонез столовий, з томатом, з хроном, з прянощами і ін. Використовують майонез як приправи до м'ясних, рибних, овочевих і борошняних блюд. Столовий майонез повинен бути ніжним, маслянистим, злегка гострим і кислуватим, із запахом прянощів. Консистенція його повинна бути однорідною, сметаноподібною, колір жовтим і однорідним. Решта видів майонезу має смак, запах і колір добавок. Розфасовують майонез в скляні герметично закупорені банки. Зберігають його в затемнених приміщеннях при температурі (- 5 ÷ 5)°С протягом 10-45 днів, при температурі 5-15°С – 5-10 днів.

Тема 2.8.Молоко  та молочні  товари.

Програма

20.Споживні  властивості  молока, його  класифікація  та  види.

21.Види  кисломолочних  продуктів, їх  асортимент.

Методичні  вказівки

20. Молоко – повноцінний продукт харчування. Академік І. П. Павлов писав: «Між сортами людської їжі у винятковому положенні знаходиться молоко – їжа, приготована самою природою».

В молоці знайдено більш ніж 160 речовин, які знаходяться в сприятливих співвідношеннях та дуже легко засвоюються. Легка засвоюваність – одна з найважливіших властивостей молока як продукту харчування. Більш того, молоко стимулює засвоєння поживних речовин інших харчових продуктів. Молоко вносить різноманітність в харчування людини, покращує смак інших продуктів, має лікувально-профілактичні властивості.

Харчова і біологічна цінність молока і молочних продуктів вище, ніж  інших продуктів, що зустрічаються в природі. В молоці міститься більше 120 різних компонентів, у тому числі 20 амінокислот, 64 жирні кислоти, 40 мінеральних речовин, 15 вітамінів, десятки ферментів і т.д.

Енергетична цінність 1л сирого молока складає 2797 кДж. Один літр молока задовольняє добову потребу дорослої людини в жирі, кальції, фосфорі, на 53%  – потребу в білках, на 35% – у вітамінах А, С і тіаміні, на 26% – в енергії. 

Молоко являється незамінним продуктом для харчування виснажених, ослаблених людей, при лікуванні та профілактики різних захворювань, особливо при лікуванні хвороб печінки, нирок, легенів, травного тракту.

Людина за добу повинна споживати молочних продуктів (в перерахунку на молоко) близько 1,5 л, у тому числі молока 0,5л, масла коров'ячого – 15-20 г, сирів – 18 г, сметани і кисломолочного сиру – по 20 г.

Класифікація і асортимент молока. Сировиною для виробництва молока служать натуральне молоко, знежирене молоко, сухе незбиране молоко, сухе знежирене молоко, вершки. На підприємства масового харчування молоко поступає пастеризованим або стерилізованим. Розширяється виробництво знежиреного молока, молочної сироватки для більш повного використання всіх складних речовин молока. З метою підвищення харчової цінності в молоці з низьким вмістом жиру збільшують вміст білкових речовин шляхом додавання сухого незбираного або знежиреного молока. Для розширення асортименту молока, отримання різноманітних смакових особливостей і збільшення енергетичної цінності в якості харчових домішок використовують цукор, плодово-ягідні сиропи, каву, какао та ін. Біологічну цінність молока збільшують шляхом додавання вітамінів. 

Питне молоко класифікують за способом термічної обробки, вмістом жиру і добавок, вмістом біологічно активних речовин, призначенням, за видом споживчої тари 

Класифікація молока. За ступенем натуральности: незбиране натуральне, відновлене.

За вмістом жиру: знежирене (не більше 0,5%); 1,5%; 2,5%; 3,2%; 3,5%; високожирне – 4% та 6%.
За вмістом біологічно активних речовин: звичайне, вітамінізоване (збагачене вітаміном С чи комплексом вітамінів С і Д), білкове (з підвищеним вмістом молочних білків).

За наявністю добавок: без добавок, з кавою, шоколадне, медове, фруктове (з плодово-ягідними соками чи шматочками свіжих плодів).

За видом споживчої тари: в транспортній тарі – фляги, цистерни, бідони; у споживчій тарі - в плівці (мішечки), в пляшках (скляних чи полімерних), в комбінованій упаковці («Тетра-пак», «Тетра-Брик» та ін.).

За видом термічної обробки молоко поділяють на пастеризоване і стерилізоване.
Пастеризоване молоко виготовляють з таким вмістом жиру, %: 6,0; 4,0; 3,5; 3,2; 2,5; 2,0; 1,5; 1,0 і знежирене. Таке молоко отримують нормалізацією незбираного молока або відновленого, яке виготовляють повністю або частково із сухого молока розпилювальної сушки. Пастеризоване молоко виготовляють в асортименті: білкове, пряжене, вітамінізоване.

Відновлене молоко – це пастеризоване молоко із необхідним вмістом жиру, що виробляється повністю або частково із молочних консервів. 

Знежирене молоко – це знежирена частина молока, одержана сепарацією і  містить не більше 0,05% жиру.

Пастеризоване молоко підвищеної жирності готують із незбираного молока шляхом додавання вершків до вмісту жиру 4 або 6%. Це молоко повинне обов'язково піддаватися гомогенізації з метою уповільнення відстою молочного жиру.

Вітамінізоване молоко виробляють двох видів: із вітаміном С і  комплексом вітамінів А, Д2 і С для дітей дошкільного віку. Вміст вітаміну С повинен бути не менше 10 мг на 100 мл молока. Молоко з вітаміном С випускають з вмістом жиру  1,5%, 2,5%, 3,2% і знежирене.

Білкове молоко характеризується низьким вмістом жиру і підвищеною кількістю сухого знежиреного залишку (від 10,5 до 11,0%). Білкове молоко відрізняється підвищеною кислотністю (до 25° Т) за рахунок високого вмісту сухого знежиреного залишку. Білкове молоко випускають 1% і 2,5% жирності.

Пряжене молоко – нормалізоване молоко із вмістом жиру 4 або 6%, піддане гомогенізації, пастеризоване при температурі не нижче 95°С із витримкою 3-4 години. Тривалу витримку молока при температурах, близьких до 100°С, називають пряженням.

Молоко із какао і кавою виробляють в невеликій кількості, оскільки для його виробництва необхідна імпортна сировина: какао-порошок, кава і дорогий агар.

Стерилізоване молоко –молоко, піддане гомогенізації і високотемпературній термічній обробці-при температурах вище 100°С. 

Молоко стерилізоване з наповнювачами – з кавою, какао, фруктово-ягідними добавками – виготовляють із вмістом жиру 3,2% і 1,0%.Гарантійний термін зберігання стерилізованого молока в пакетах від 10 діб до 4 місяців при температурі 20°С.

Іонітне молоко одержують шляхом видалення з нього кальцію і заміщення його еквівалентною кількістю калію або натрію при обробці молока в іонообмінниках. Таке молоко при згортанні набуває дрібної пластівцевої консистенції, тому легко і швидко засвоюється організмом дитини. Іонітне молоко збагачене вітамінами і стерилізоване в скляній тарі місткістю 200 мл. Рекомендовано для дитячого харчування
21.Кисломолочні продукти виготовляють квашенням молока або вершків чистими культурами молочнокислих бактерій з добавкою або без добавки дріжджів і оцтовокислих бактерій. До кисломолочних продуктів відносять дієтичні продукти, сметану, творог і сирково-творожні вироби. Вони розрізняються хімічним складом, консистенцією, призначенням, дієтичними і і лікувальними властивостями.
Для кисломолочних продуктів характерні підвищений вміст молочної кислоти, яка утворюється в процесі молочнокислого бродіння і, яка обумовлює високу титровану кислотність  55-270°Т, добре виражені кисломолочні смак і аромат. Завдяки специфічній дії молочної кислоти, термін зберігання кисломолочних продуктів при однаковому температурному режимі більший, ніж молока.

За характером бродіння кисломолочні продукти поділяють на дві групи. До першої групи відносяться продукти простого бродіння, в яких проходить тільки молочнокисле бродіння та накопичується молочна кислота – кисле молоко, йогурт, аерін, ацидофільні продукти, творог, сметана. до другої групи відносять продукти змішаного бродіння, в яких поряд із молочнокислим протікає і спиртове, в результаті чого в продуктах накопичується і молочна кислота і етиловий спирт – кефір, кумис і ін. в основному  національні напої.

При виробництві кисломолочних продуктів протікають складні біохімічні і фізико-хімічні процеси. Мікроорганізми заквасок, які вносять у молоко або вершки, викликають бродіння молочного цукру. Утворюється молочна кислота.

Закваски для кисломолочних продуктів виготовляють з використанням мікроорганізмів (молочні стрептококи, молочна, болгарська і ацидофільна палички і ін.), які викликають значне накопичення молочної кислоти і ароматоутворюючих бактерій, які утворюють речовини, що формують специфічний смак і аромат продуктів.
Класифікація кисломолочних продуктів. Кисломолочні продукти класифікують за наступними ознаками 

Класифікація молочних продуктів.

За видом продукту: кисломолочні напої (простокваші, в т.ч. ряжанка; кефір; ацидофільні напої (ацидофільне молоко, ацидофілін, ацидофільно-дріжджове молоко; йогурти; кумис); сметана, сир і сиркові вироби (сирки, сиркові пасти, сиркові маси, сиркові десерти, сиркові креми);

За видом бродіння: продукти кисломолочного бродіння (під час їх виготовлення в молоці відбувається лише молочнокисле бродіння і накопичується лише молочна кислота) – напої, сметана, сир і сиркові вироби; та змішанного бродіння (відбувається молочне кисле та спиртове бродіння і накопичується молочна кислота і спирт) – кефір і кумис;

За технологією виробництва: кисломолочні напої та сметана – резервуарні і термостатні; сир і сиркові вироби – кислотні і сичугово-кислотні.

За призначенням: для загального призначення (ряжанка, термізовані йогурти, жирний сир і сиркові вироби, сметана), дієтичні (усі продукти із низьким вмістом жиру), лікувально-профілактичні (ацидофільні напої, «живі» йогурти, кефір).

За жирністю: простокваші і кефір – знежирені (не більш 0,5%0, 1,5%, 2,5%, 3,2%, 3,5% та жирні (4%); ряжанка – низькожирна (2,5%) та традиційна (4% та 6%); йогурти – високожирні (6-10%), жирні (3,2-4%), низькожирні (1,5-2,5%), знежирені (не більше 0,5%); ацидофільні напої – 2,5% і 3,2%; сметана – 10%(сметанка), 15%, 20%, 25% та високожирна (40%); сир – нежирний, напівжирний (9%) та жирний (18%); сиркові вироби – нежирні, середньожирні (8-15%) та високожирні ( вище 20%);

За видом споживчої упаковки: в плівці (мішечки), в пляшках ( скляних чи полімерних), в комбінованій упаковці («Тетра-Пак», «Тетра-Брик», «Тетра-Топ», та інші), в полімерних стаканах та коробочках.
Тема 2.9. Жирові  продукти.

Програма

22.Сировина  для  виготовлення  рослинних  олій, асортимент.

Методичні  вказівки
22.Сировиною для одержання олій є насіння олійних рослин (соняшника, льону, коноплі, бавовнику), зародки кукурудзи, плоди маслини, арахіс, кедр та ін.

Насіння соняшника містить від 40 до 68% жиру. Перед вилученням олії насіння звільняють від лузги, плівок, стулок, розмелюють на вальцях і отримують м’ятку.

Використовують два способи вилучення олії з сировини – пресовий і екстракційний. При пресовому способі олія випресовується з м’ятки механічним віджиманням під високим тиском. Застосовують два способи пресування: холодне і гаряче.

При холодному пресуванні м’ятку не підігрівають, олія має  світлий колір, зберігає натуральний смак і аромат, але гірше зберігається.

При гарячому пресуванні м’ятку підігрівають до 80°С, що збільшує вихід олії. Олія більш прозора, тому що білкові і слизові речовини при  високій температурі коагулюють і легко вилучаються фільтрацією. Олія набуває більш темний колір,  виражений смак і аромат, краще зберігається.


Після вилучення олії пресуванням залишається макуха, що містить 5-7% жиру та білкові речовини. З неї готують борошно, білкові концентрати, а з оболонок  насіння готують харчові волокна, білково-ферментні препарати.


Екстракційний спосіб більш ефективний, оскільки дозволяє максимально вилучити олію із сировини, у шроті залишається всього 1% жиру. Екстрагування засноване на розчинності жиру у органічних розчинниках бензині, гексані, пентані). Олії, отриманні цим способом, необхідно обов'язково рафінувати.

Іноді застосовують комбінований спосіб вилучення жиру. Спочатку вилучають олію пресуванням, а потім частково знежирену сировину обробляють екстрагуванням.


Залежно від глибини ступеня очищення виробляють олію: нерафіновану, гідратовану, рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану, рафіновану виморожену.


Нерафінованою називається олія, що після вилучення пройшла фільтрацію або відстоювання з метою видалення частинок оболонок. Ця олія має смак, колір і запах, характерні натуральній сировині.


Гідратована олія фільтрується, обробляється водою, що містить 1% кухонної солі і має температуру 70°С. Така обробка сприяє видаленню фосфоліпідів і інших речовин та запобігає помутнінню олії при зберіганні. Ця олія має менш інтенсивний колір, смак і запах. 

Рафінована недезодорована олія відрізняється від гідратованої тим, що проходить лужну нейтралізацію – видалення вільних жирних кислот за допомогою лугу. Цю олію відбілюють – видаляють барвні речовини за допомогою активованої відбільної глини або її суміші з активованим вугіллям, бентонітом, що поглинають барвні речовини. Ця олія більш прозора, не мутніє, не утворює осаду, має характерний смак і запах.


Рафінована дезодорована олія проходить ще один вид очищення – дезодорацію. Дезодорація – це обробка олії в вакуум-дезодораторах гострим паром з температурою 190°С з метою видалення ароматичних речовин. Така олія майже знебарвлена, не має смаку і запаху, не мутніє.

 Рафінована виморожена олія – це  олія, з якої вилучені воски шляхом її охолодження до 10-12оС, витримки до утворення кристалів восків, фільтрації. Після чого вона стає прозорою і має більш тривалий термін зберігання.
Асортимент олій.. Усі рослинні олії класифікують на наступні види: рідкі і тверді.До рідких олій відносять: соняшникову, кукурудзяну, соєву, бавовняну, маслинову, гірчичну, ріпакову, лляну, конопляну. 

Соняшникову олію виробляють пресуванням або екстракцією насіння соняшника. Залежно від способу очищення і якості поділяють на: нерафіновану вищого, 1-го і 2-го сортів; гідратовану вищого, 1-го і 2-го сортів, рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану марок Д і П. ; рафіновану виморожену.

Кукурудзяну олію виробляють із зародків кукурудзи. Випускають її рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану і нерафіновану. Ця олія містить значну кількість вітаміну Е.

Соєву олію випускають у торгівлю рафіновану дезодоровану, рафіновану недезодоровану вибілену і невибілену, гидратовану 1-го і 2-го сортів.
Бавовняну олію випускають рафіновану дезодоровану вищого і 1-го сортів і недезодоровану вищого, 1-го і 2-го сортів.

Маслинову олію одержують холодним пресуванням м'якоті плодів маслин, які містять до 53% жиру, та із ядра, що містить 12-13% жиру. Маслинову олію випускають тільки рафінованою.

Гірчичну олію одержують пресуванням насіння гірчиці. Її випускають нерафіновану вищого, 1-го і 2-го сортів і рафіновану вищого і 1-го сортів.

Ріпакову олію нерафіновану використовують для одержання клею, фарб, пластику, поліетиленової плівки, фармацевтичних препаратів. Для харчових цілей випускають рафіновану дезодоровану олію, але вона містить мало  незамінних жирних кислот, мало вітаміну Е, містить глікозиди  і алкалоїди, що додають олії гіркоти і гострий запах.

Лляну і конопляну олію в їжу використовують в обмеженій кількості, частіше ці олії використовують для одержання оліфи, лаків, лінолеуму.

До рослинних твердих олій відносять кокосову, пальмову, пальмоядрову, какао-бобову.
Пальмова, пальмоядрова і кокосова олія займають 40% у світовому споживанні олій. В Україні ці олії не виробляють, їх  завозять з Індонезії, Малайзії і Філіппін., використовують для виробництва маргарину і кондитерських жирів. 

Пальмову олію одержують з плодів гвінейської і американської пальм пресовим способом. Олія має температуру топлення 32-42°С, темно-жовтий колір, солодкуватий смак. В неї майже немає низькомолекулярних летких жирних кислот, з насичених жирних кислот біля 80% складає пальмітинова.

 Пальмоядрову олію отримують з ядра плодів тих самих пальм, що і пальмову, пресовим і екстракційним способами. Вона має температуру топлення 25-30оС, жовтий колір і горіховий смак. У її складі 60-70% низькомолекулярних жирних кислот.

Кокосову олію одержують з м'якоті (копра) і ядра плодів кокосової пальми, пресовим і екстракційним способами (для харчових цілей тільки дезодоровану). Має температуру топлення 20-28 °С, приємний смак і запах, білий колір з жовтуватим відтінком. У складі містить до 71% низькомолекулярних летких жирних кислот.

Олію какао-бобів одержують з підсмажених  какао-бобів плодів гарячим пресуванням. Має температуру топлення 28-36°С,  білий або жовтуватий колір, приємний смак і запах. Її, вживають у їжу, а також використовують у кондитерській, фармацевтичній  промисловості, парфумерії.
З впровадженням безвідходних і маловідходних технологій переробки фруктів на ринок  надходять такі види олій, як абрикосова, сливова, виноградна, мигдальна, апельсинова та ін.

Тема 2.11.М’ясо  та м’ясні  товари.

Програма

23.Класифікація  та  маркування м’яса.

24.М’ясо  птиці: види, поділ  за  категоріями   вгодованості.

Методичні  вказівки

23.Класифікація  м’яса. М’ясо – це комплекс м’язової, жирової, сполучної, кісткової тканин, кількісне співвідношення яких, перш за все, визначає якість м'яса. М'ясо різних  тварин характеризується відповідними поживними властивостями і відрізняється за органолептичними показниками, морфологічним і хімічним складом. При визначенні поживних властивостей м'яса важливе значення мають стать, вік тварин, вгодованість та інше.

За видом тварин розрізняють м'ясо великої рогатої худоби, м'ясо  свиней, м'ясо овець, кіз, кролів, а також м'ясо диких тварин – ведмежатину, зайчатину і інше. 

М’ясо великої рогатої худоби характеризується темно-червоною м’язовою тканиною щільної консистенції, грубою сполучною тканиною, котра важко розварюється; світло-жовтою різних відтінків жировою тканиною, що має крихку консистенцію. В сирому вигляді м’ясо має слабкий специфічний запах, після термічної обробки – приємні, добре виражені смак і запах, має здібність не приїдатися.

М’ясо свиней характеризується рожево-червоною м’язовою тканиною ніжної консистенції, негрубою сполучною тканиною, котра легко розварюється; білим з рожевим відтінком жиром, що має еластичну консистенцію. В сирому вигляді м’ясо не має запаху, після термічної обробки – ніжні приємні, добре виражені смак і запах, дещо специфічні (наявність солодкуватості та легкої клейкість).

М’ясо овець характеризується цегляно-червоною м’язовою тканиною менш щільної, в порівнянні з м’ясом великої рогатої худоби, консистенцією; білою, щільною, не крихкою жировою тканиною. В сирому виді і після термічної обробки м’ясо має специфічні смак і запах.

Козлятина відрізняється від баранини цегляно-коричневим кольором з вираженим характерним запахом, без прошарків жиру. Туші мають більш вузькі кістки тазу і грудної частини, загострену холку, витягнуту шию і довші кінцівки.

М'ясо різних видів тварин поділяють за віком, статтю, вгодованістю.

За статтю м'ясо дорослих тварин розподіляють на м'ясо некастрованих самців, кастрованих самців і самиць.

М’ясо великої рогатої худоби: м’ясо бугаїв (не кастрованих самців), волів (кастрованих самців) і корів (самиць). М’ясо волів і корів називається яловичина.

М’ясо свиней: м’ясо кнурів (не кастрованих самців), кабанів (кастрованих самців) і свиней (самиць). М’ясо кабанів і свиней називається свинина.

М’ясо овець: м’ясо баранів (не кастрованих самців), кастрованих самців і овець (самиць). М’ясо кастрованих самців і овець називається баранина.

М’ясо некастрованих самців характеризується грубою, жорсткою мускульною тканиною, дуже низьким вмістом міжмускульного і підшкірного жиру (у бугаїв підшкірний жир і мармуровість відсутні), темним кольором і неприємним специфічним запахом; важко розварюється. У зв’язку з низькими органолептичними властивостями м’ясо не кастрованих самців в реалізацію не                                                                                                                                                                                                                                                                     надходить, а використовується для виробництва деяких видів ковбас.

М’ясо самиць відрізняється тонковолокнистою будовою мускульної тканини, світлим кольором, відкладеннями жиру під шкірою, між мускулами та в черевній порожнині. 

М’ясо кастрованих самців має менш грубу, ніж кастрованих, мускульну тканину. Характеризується наявністю міжмускульного, підшкірного жиру та жиру всередині м’язів, а також більш світлим кольором.   

За віком розподіляють м'ясо великої рогатої худоби, свиней та овець.

Таврування м’яса забійних тварин. Існуюче маркування м’яса  відображає не тільки вгодованість, але й вік забійних тварин, а в ряді випадків – і призначення м'яса.  М'ясо маркують таврами, що забарвлені харчовою фарбою фіолетового чи червоного (козлятина, конина) кольору і мають різну форму. Тавра бувають основні (клейма) і додаткові (індекси).
Основні тавра (клейма):

Кругле діаметром 40 мм – маркують усі види м'яса 1-ї категорії вгодованості і свинину 5-ї категорії;
Квадратне розміром боків 40 мм – маркують усі види м'яса 2-ї категорії вгодованості;
Трикутне розміром боків 45 × 50 × 50 мм – маркують усі види худого м'яса та свинину 4-ї категорії;
Овальне діаметром 50 × 40 мм – маркують свинину 3-ї категорії.
Додаткові тавра (індекси):

„М” висотою 20 мм – на яловичих півтушах молодняку та тушках поросят праворуч від кожного клейма вгодованості; 

„Б” висотою 20 мм – на півтушах бугаїв праворуч від кожного клейма вгодованості;

„Т” висотою 20 мм – на передню голяшку телячої півтушу чи  на кожну передню голяшку телячої туші;

„К” висотою 20 мм – на туші козлятини праворуч від кожного клейма вгодованості;

„ПП” висотою 20 мм – на тушах усіх видів м'яса худого, замороженого більше одного разу, підмороженого; такого, що потемніло в області шиї; із зачистками і зривами підшкірного жиру, що перевищують допустимі межі; з неправильним розпилом по хребту; на півтушах бугаїв і кнурів, тушах підсвинків без шкури та тушах і півтушах свинини 4-ї категорії – праворуч від кожного клейма вгодованості;

“Фіноз”, ”Бруцельоз” –  на тушах чи півтушах усіх видів м'яса від худоби вимушеного забою праворуч від кожного клейма і індексу;

“Стерилізація”, “Відварювання” – на тушах чи півтушах усіх видів м'яса „умовно придатного” (визначається ветеринарним лікарем) праворуч від кожного клейма, індексу і позначення хвороби;

Кількість і місце накладення клейм різне:

На кожну півтушу яловичини і баранини 1 категорії накладають 5 клейм – на лопаткову, спинну, поперекову, стегнову і грудну частину;

На кожну півтушу яловичини 2-ї категорії накладають 
2 клейма – на лопаткову і стегнову частину;

Туші баранини 2-ї категорії маркірують 4 клеймами – лопаткову, спинну, поперекову, і тазостегнову частину;

На кожну півтушу та тушу свинини і телятини всіх категорій вгодованості накладають 1 клеймо – на лопатку;

На тушах і півтушах усіх видів м'яса худого, замороженого більше одного разу, підмороженого; такого, що потемніло в області шиї; із дефектами боєнської обробки (зачистками і зривами підшкірного жиру, що перевищують допустимі межі; з неправильним розпилом по хребту); на півтушах бугаїв і кнурів, тушах підсвинків без шкури накладають 1 клеймо – на лопатку; на кожну тушу або півтушу “умовно придатного” м'яса наносять 2 клейма – на лопатку і стегно
24.Господарське значення мають кури, індички, цесарки, гусаки і качки. Від птаха можна отримати продукцію в 4-6-місячному віці, а бройлери в  
50-денному віці досягають маси 1,8 кг. Найбільше господарське значення мають кури. Забійний вихід патраних тушок курей, гусаків, качок і індичок складає 57-60%, а напівпатраних – 77-80%.

Класифікація м'яса птиці. М'ясо птиці класифікують за видом, віком, вгодованістю і якістю обробки, термічним станом.

За видом м'ясо птиці ділиться на: м’ясо курок, м’ясо качок, м’ясо гусей, м’ясо індичок, м’ясо цесарок.  

М’ясо птиці розподіляється за віком: м'ясо молодої птиці та м'ясо дорослої птиці.

М’ясо молодої птиці (курчат, курчат-бройлерів, каченят, гусенят, індичат і цесарят).  Тушки з хрящовинним кілем грудної кістки,  неороговілим  дзьобом, з ніжною еластичною шкірою на тушці. Луска на ногах тушок курчат, бройлерів-курчат, індичат і цесарят гладка, така, що добре прилягає, шпори  нерозвинуті у вигляді бугорків; у тушок каченят і гусенят – ніжна шкіра.

М’ясо дорослої птиці (курок, качок, гусей, індичок і цесарок). Тушки з твердим, окостенілим кілем грудної кістки і ороговілим дзьобом. На ногах сухопутної птиці загрубіла луска, шпори у півнів в індиків тверді; у тушок водоплавної птиці – груба шкіра. 

За вгодованістю і якістю обробки тушки птиці усіх видів розподіляють на дві категорії –  1-у і 2-у.  

Тушки I категорії вгодованості. Тушки курчат повинні мати добре розвинуту м'язову тканину і відкладення підшкірного жиру на спинній і грудній частинах. Кури і індички I категорії – добре розвинуті м'язи і значні відкладення підшкірного жиру на спині, животі і грудях. Каченята, гусята і індичата I категорії повинні мати добре розвинуті м'язи, відкладення підшкірного жиру на спині, животі і грудях; допускається відсутність підшкірного жиру на гомілці, стегнах і крилах. До качок і гусаків пред'являють аналогічні вимоги, але жир повинен покривати всю тушку суцільним шаром. У всіх видів птаха I категорії, окрім курчат і індичат, не повинен виділятися кіль грудної кістки.

На тушках птиці 1-ї категорії вгодованості допускаються  одиничні пеньки, легкі садна і невеликі синці, не більше двох розривів шкіри довжиною до 1 см кожний (тільки не на груді), незначні злущування епідермісу шкіри. На тушках молодої птиці – незначні переломи плюсен і пальців, відсутність останніх сегментів крил; 

Тушки II категорії вгодованості. Для молодої птиці допускається задовільний розвиток мускулатури, незначні відкладення підшкірного жиру в області нижньої частини спини і живота (відкладення жиру можуть бути відсутні при досить добре розвинених м'язах); кіль грудної кістки виділяється, м'язи утворюють кут без западин. Для дорослої птиці – м'язи тушки розвинуті задовільно; форма грудини кутаста; незначні відкладення підшкірного жиру в нижній частині живота і спини; допускається відсутність жирових відкладень при досить добре розвинених м'язах; кіль грудної кістки виділяється.

За якістю обробки тушки птиці мають бути добре знекровленими, чистими, без залишків пуху, пір’я, пеньків і волосовидного пір’я, воску (для водоплавної птиці, що піддавалася воскуванню); без подряпин, розривів, плям, синців, залишків кишечнику і клоаки.  Ротова порожнина і дзьоб мають бути очищеними від кормів і крові, а ноги – від вапняних наростів. 

На тушках птиці 2-ї категорії допускаються незначна кількість пеньків і саден, не більше трьох розривів шкіри довжиною до 2 см кожний, злущування епідермісу шкіри, що не різко погіршує товарний вигляд тушки. На тушках молодої птиці – перелом однієї гомілки без оголення кісток та кров’яних плям, невелике викривлення кіля грудної кістки. 

Тушки птиці 1-ї категорії вгодованості, що за якістю обробки відповідають 2-ї категорії, відносять до 2-ї категорії.

Тушки старих півнів (з шпорами більше 15 мм) відносять до 2-ї категорії вгодованості. Тушки птиці усіх видів, що не відповідають за вгодованістю вимогам 2-ї категорії, відносять до худих.  

За способом технологічного оброблення тушки птиці розподіляють на напівпатрані, патрані і патрані з комплектом потрухів і шиєю.

Напівпатрані – тушки, з яких вилучено кишечник, заповнене воло, яйцепровід (у самиць);

Патрані – тушки, з яких вилучено усі внутрішні органи, голова (між 2-м та 3-м шийними хребцями), шия (без шкіри) на рівні плечових суглобів, ноги  до заплюсневого суглоба або нижче від нього (але не більше ніж на 20 мм); внутрішній жир нижньої частини животу не видаляється. Допускається випускати патрані тушки з легенями та нирками.

Патрані з комплектом потрухів і шиєю – патрані тушки, в порожнину яких вкладено комплект оброблених потрухів (печінка без жовчного міхура, серце, м’язовий шлунок без кутикули) і шия, вимиті і запаковані в плівку, целофан або пергамент. Шкіру шиї заправляють під крило.   

За термічним станом тушки птиці бувають остиглі (температура не вище 25ºС), охолоджені (0….+4 ºС) та заморожені (не вище -8 ºС). 

Тема 2.12.Риба  та  рибні  товари.

Програма

25.Споживні  властивості  м’яса  риби, родини  риб.

Методичні  вказівки

25.Хімічний склад і харчова цінність риби. М’ясо риб характеризується високою харчовою цінністю. Це зумовлено вмістом в рибі речовин, необхідних для раціонального харчування людини; великою кількістю їстівних частин і високою засвоюваністю тканин риби; наявністю у більшості риб властивих тільки їм смаку і запаху, а у морських, крім того, специфічного аромату моря і кислуватого смаку, що сприяє підвищенню їх засвоюваності. Встановлено, що риба корисніша за яловичину, особливо для літніх, огрядних і хворих людей, оскільки швидко перетравлюється навіть при зниженій секреції травних органів, оскільки м'язова і сполучна тканина риби рихлі і при варінні менше ущільнюються. Крім того, варена риба містить вологи значно більше, ніж м'ясо наземних тварин.

Білки в м'ясі риби знаходяться в межах 15—20%, більшість є повноцінними. Особливо багате на білки м'ясо океанічних риб. Засвоюваність білків рибних продуктів складає 93—98%. Жири риби мають високу біологічну активність, оскільки містять лінолеву, ліноленову і арахідонову кислоти, поєднання яких називають вітаміном F. Цей набір кислот нормалізує жировий і холестериновий обмін. Встановлено, що риб'ячий жир знижує кількість холестерину в крові. Найбільша кількість вітаміну F міститься в жирі риб, виловлених в північних водах. Жири риби швидко окислюються, що зменшує терміни зберігання рибних товарів. Екстрактні речовини активізують травлення, покращують смак і запах бульйону. В процесі псування риб кількість цих речовин зростає, сприяючи розвитку гнильних бактерій. Вуглеводи представлені головним чином м'язовим крохмалем — глікогеном і продуктами його гідролізу (глюкозою, молочною кислотою). Наявність глюкози в рибному бульйоні надає йому приємний, злегка солодкуватий смак. Вміст вуглеводів в рибі складає близько 0,5—1%. Мінеральні речовини (1—2%) забезпечують нормальний обмін речовин і тому дуже цінні в харчовому раціоні людини. З макроелементів найбільше значення мають з'єднання фосфору, кальцію, магнію, заліза, калію, натрію, хлору, сірки, з мікроелементів — йод, мідь, миш'як, кобальт, марганець, цинк, свинець, фтор і ін. М'ясо морських риб більш багате за вмістом і різноманітністю мінеральних речовин, і особливо мікроелементів. Вітаміни містяться майже у всіх тканинах риб. З жиророзчинних в них знаходяться вітаміни А, D, Е,  а з водорозчинних — майже всі вітаміни групи В. Найбільша кількість вітамінів зосереджена в жирі печінки. Води міститься в м'ясі риби 55— 83%. Чим жирніша риба, тим в її тканинах менше води.

Харчова цінність риби залежить не тільки від її хімічного складу, але і від співвідношення в її тілі їстівних і неїстівних частин і органів. До їстівних частин відносять м'ясо, ікру, молочка і печінку; до неїстівних – кістки, плавники, луску, нутрощі. Із збільшенням віку і розміру риби кількість їстівних частин в ній збільшується, а відходів зменшується. 

Класифікація промислових риб. За будовою скелету риби діляться на хрящових (осетрові і міноги) і костистих (вся решта видів риб). За способом життя  і залежно від місць нагулу і метання ікри (нересту) розрізняють наступні види риб: морські – постійно живуть та нерестять в морській воді (оселедець, тріска, скумбрія і ін.); прохідні –  живуть   в морях, але для нересту заходять в прісні води річок (осетрові, більшість лососевих і ін.); напівпровідні – звичайно  мешкають в опріснених ділянках морів, а для нересту і зимівлі йдуть в річки (лящ, вобла, сазан, судак, сом і ін.); прісноводні – постійно живуть і нерестять в прісних водах (стерлядь, линь, товстолобик і ін.). За вмістом жиру риба розподіляється на нежирну (до 2% жиру), середньої жирності (до 8% жиру), жирну (до 15%) і дуже жирну (більше 15%). За  довжиною (см) і масою (кг) риба розподіляється на велику, середню і дрібну.
РОЗДІЛ ІІІ. НЕПРОДОВОЛЬЧІ  ТОВАРИ.

Тема.Господарські  товари.

Програма

26.Господарські  товари  із  пластичних  мас.

27.Побутові  товари  зі  скла.

28.Керамічні  побутові  товари.

29.Металеві  побутові  товари.

30.Чинники, що  формують  споживчі  властивості  будівельних  товарів.

31.Будівельні товари.

32.Меблі.

33.Товари  побутової  хімії.

34.Побутові  електротовари.

35.Домашні  побутові  машини.
Методичні    вказівки

26.Господарські  товари  з пластмас  класифікують  за  видом  пластмас, способувиробництва, виду  декорування, призначенню й за  іншими  ознаками. 

Класифікація  господарських товарів  із  пластмас  за  призначенням  є  основною  для  формування  асортименту. При  цьому  розрізняють навчальну  класифікацію  у  відповідності  зі  стандартом.Усередині  однотипних  виробів  можливий  підрозділ  за  конструктивними  особливостями (вироби  з  кришкою й без, з ручкою й без, тощо); за  розмірами (звичайно  вказується  місткість у літрах);  за  комплектністю: одиночні  й  комплектні. 

Асортимент  виробів  з урахуванням  розглянутої  стандартної   класифікації  наступний:

Посуд  із  пластмас  розрізняють  за  видами:  для  сипучих  харчових  продуктів,  для  холодних  і  гарячих  харчових  продуктів. До  асортименту  посуду  для  сипучих  харчових  продуктів  входять  банки  господарські, склянки  мірні, сільнички, вазочки  для  цукерок, тощо.

Посуд  для   холодних  харчових  продуктів- глечики, вазочки  для  вершків, масельнички, оселедниці, розетки  для  варення, сифони, фляги, тарілки, миски, склянки, чашки, кружки, блюдця, чарки, келихи, фужери, тощо.

Посуд  для  гарячих  харчових  продуктів –асортимент цього  виду посуду  обмежений і представлений блюдами, супницями, мисками.

Столові  прилади: ложки, виделки, ножі, солонки, щипці  для  льоду, лопатки, тощо.Предмети  для  сервірування  столу:  скатертини, серветки, підставки, підсклянники, таці, серветниці,  відерця  для  льоду й шаманського, полоскальниці.

Кухонне  приладдя: друшляки, склянки й ложки мірні, дошки  обробні, качалки, лінійки, тертки, сита, яйцерізки,  шейкери, міксери ручні, соковичавниці, форми (для пельменів, печива), шприці  кондитерські, судки, лотки, сушарки  для  посуду, тощо.

 
Вироби  для  зберігання   й  переносу  продуктів: каністри, фляги, бідони, бочки, відра для  води, банки, ємкості  для  зберігання  продуктів, кришки, пробки, мішки з полімерної  плівки.


Вироби  санітарно-гігієнічного  призначення. Предмети гігієни  побуту  підрозділяють  на  підгрупи: предмети догляду  за  одягом, взуттям; предмети  прибирання й гігієни приміщення; предмети догляду за посудом; санітарно-гігієнічні  вироби.

До  асортименту  входять щітка  для  одягу (ворс  із  капрону, колодки з полістиролу), ріжки для  взуття, совки  для  сміття, вибивалки  пилу, швабри, мочалки й губки  для  миття  посуду, йоржики,  сушарки, рукомийники,  завіси  для  ванни, килимки, решітки, тази, відра  для  сміття, кошики, рукавички  полімерні. Ріжки  для  взуття  підрозділяються на дорожні й домашні, які  різняться  між  собою  за  довжиною. 

27.Асортимент столового посуду включає вироби:

- для подачі їжі й напоїв: вази для сервірування столу (для печива, варення,фруктів,цукерок),салатники,масельнички,графини,глечики (звичайно з ручкою, із широкою горловиною), штофи;

 - для прийняття їжі і напоїв: креманки для варення, морозива, тарілки, салатники порціонні, склянки (для чаю, води, коктелів, вина,тощо), вироби на ніжці чарки обсягом до 100 мл., келехи обсягом від100 до 200 мл, келехи обсягом більш 200 мл, чашки із блюдцями, кухолі. 

Характеристика скляного посуду для напоїв та прийняття їжі.

Чарка лікерна місткістю 20-35 мл призначена для подачі лікерів, бальзамів, дорогих марочних коньяків до кави, чаю, десерту. Як правило, чарка лікерна не бере участь в попередній сервіровці столу для обіду, оскільки подається або на аперативі, тобто окремо до обіду, або після гарячих блюд до десерту і кави.

     Чарка для горілки місткістю 50 мл призначена для подачі горілки, гірких настойок, наливок, ординарних коньяків і бренді. У цій чарці подаються, як правило, алкогольні напої міцністю 40°, рекомендовані до холодних і гарячих закусок, які подають на початку обіду.

     Чарка мадерна місткістю 75 мл застосовується для подачі кріплених і десертних вин: портвейну, мадери, хересу, мускату, кагору тощо.

     Чарка рейнвейна місткістю 100мл використовується для подачі білих столових вин (сухих і напівсухих), які рекомендують до риби, птиці і іншого білого м’яса. Наприклад, в цій чарці подають такі вина, як рислінг, аліготе, шардоне, шабо, цинандалі тощо.

     Чарка лафітна місткістю не менше 125 мл служить для подачі червоних столових вин (сухих і напівсухих), які рекомендують до основних гарячих блюд з м’яса і до сирів. В цій чарці можна подати такі вина, як каберне, совіньон, мукузані, сапераві, бордо, божоле  тощо.

     Келих для шампанського місткістю 150 мл використовують для подачі ігристих вин, шампанського. Келихи можуть бути конічними, циліндровими, витягнутої форми, у вигляді високого, стрункого кубка, а можуть бути креманчатой форми у вигляді вази, з якої швидше віддаляється вуглекислий газ і зручніше пити. Келихи місткістю 200-250 мл застосовують для подачі безалкогольних напоїв (фруктових і мінеральних вод), а також для пива у відсутність спеціальної пивної посуди. Келих для води є обов’язковим в сервіровці столу.

    Чарка коньячна спеціальна або келих для бренді типу тюльпан, розширені до низу і звужені зверху, на низькій ніжці, заповнюються не більше ніж на одну третину, бувають місткістю від 75 до 500 мл. 

    Склянка лимонадна місткістю 250-300 мл застосовується для фруктових напоїв та соків.

За формою чаші розрізняють: яблукоподібної, тюльпаноподібної форми, прямі і випуклі (розгорнені) келихи.

Яблуко-і тюльпаноподібні форми використовують для подачі густих, екстратних, витриманих вин зі складним букетом. Прямі і випуклі (розгорнені) келихи використовують для подачі молодих білих і рожевих вин, букет яких менш інтенсивний. Для подачі вермутів і інших кріплених і десертних вин кращими є невеликі прямі чарки з чашками  жолудевої форми місткістю 75-90 мл.
Келихи для білого вина повинні мати невелику чашу і достатньо високу ніжку, оскільки білі вина п'ють охолодженими. Невелика місткість келиху (100 мл) призводить до того, що вино швидше випивається і не нагрівається в келиху. 

Пивні кухлі з ручкою використовуються в першу чергу для розливного пива. Найчастіше зустрічаються пивні кухлі на 500 мл, рідше – на 1л. При бажанні можна відшукати пивні кухлі імпортного виробництва на 280, 330, 380, 450, 570 і 660 мл.

   Пивні склянки теж призначені в першу чергу для розливного пива, але подаються і до темно-зеленого пива в барах, кафе, ресторанах, їх рекомендується подавати, якщо замовлення зроблене чоловіком. Місткість пивних склянок наступна: 300, 330, 400, 500 мл. Найпоширеніша форма склянки для пива відповідає таким умовам: висота, вузькість у підстави і деяке звуження стінок стакана вгорі для затримання пивної піни. Виключенням є висока пивна склянка, що розходиться догори, так звана "пивна флейта" для білого пива.

   Пивні келихи виглядають дуже елегантно, тому їх рекомендується використовувати при подачі темно-зеленого пива, особливо якщо замовлення зробила жінка. Пивні келихи схожі на келихи для шампанського, але мають коротку ніжку і як мінімум в два рази більший об'єм, зустрічаються келихи місткістю 260, 320, 380, 480 мл тощо.

   Стопка для горілки, шнапсу, міцних алкогольних напоїв без льоду, місткість 50 мл.

   Малий  тумблер призначений  для плодових і овочевих соків, спиртних напоїв з льодом, віскі з льодом,  місткість 125-150 мл.

   Середній  тумблер призначений для води, холодного чаю, холодних пуншів, кофе-глясе, місткість 200 мл.

   Великий тумблер, або хайбол, призначений для однойменних коктейлів, напоїв з додаванням великої кількості роздробленого льоду, віскі з содовою; місткість 250-300 мл.

   Склянка коліна призначена для однойменних коктелів, лимонаду, пива, місткість 320-400 мл.

   Старомодна склянка невисока, ширша, маленького тумблера- призначена для всіх напоїв, змішаних в міксері, у тому числі і спритних, для віскі з льодом, місткість 250 мл.

   Креманки призначені для подачі свіжих ягід, фруктів в сиропі, фруктових і інших салатів, жельованих солодких блюд.

   Глечики різної конфігурації, місткістю до 2750 мл призначені для подачі води, квасу, крюшону, різних соків.

   Графини мають вузьке горло і притерту пробку, використовуються для подачі міцних алкогольних напоїв замовленої кількості і вина. Випускаються місткістю 250, 500, 750 мл і 1 л.

   Салатники з потовщеного скла призначені для подачі натуральних овочів і овочевих салатів.

   Крюшонниці місткістю 2,5-3 л використовуються для приготування і подачі прохолодних напоїв з вина, шампанського, лікерів, газованої води, соків, фруктів і ягід. Крюшонниці випускають в комплекті з 10 келихами і розливальним черпаком на кришталевій таці.

   Вази з круглою чашею діаметром 200- 240 мм на ніжці (високої або низької) і без ніжки (типу човна) використовуються для подачі фруктів.

   Вази "плато" з плоскою поверхнею використовуються для подачі тортів, тістечок. Такі вази останнім часом бувають дво-або триярусними. Особливо добрі такі багатоповерхові вази для подачі весільного торта.

   До господарського посуду відносять: банки, пляшки, ємності для сипучих продуктів і спецій, ковпаки для сиру, чайниці, термоси.

   Посуд кухонний (боросилікатний) представлений наступними виробами: каструлі, жаровні, сковороди, форми для випікання.

   Посуд універсальний (ситалловий)- для приготування, подачі й прийняття їжі - поєднує наступні види виробів: тарілки, каструлі, миски, салатники, чашки, тощо.

   Художньо-декоративні вироби представлені в асортименті декоративними виробами:скульптурою малих форм, вазами декоративними, і декоративно-утилітарними виробами: вазами для квітів і сервірування столу, попільницями, тощо.
28. За  призначенням  керамічний  посуд  поділяють на: посуд для  приймання і  подавання   їжі; посуд  для  приготування  їжі (кухонний); господарський  посуд  для  консервування  та  зберігання  їжі;  посуд  нехарчового  призначення.

За  видами  черепка  керамічний  посуд  поділяють  на  фарфоровий, фаянсовий, майоліковий  і гончарний.

За способом  формування:пластичним  методом, методом  виливання і напівсухим  пресуванням.

До  комплектного  посуду  відносять  вироби, єдині  за  формою й оздобленням –сервізи, набори, гарнітури, подарункові  комплекти.

За  фасоном – фасон  виробу обумовлюється  формою  корпусу, конструкцією, характером  поверхні і краю  виробу. Фасонам  присвоюється  номер  або   індивідуальна  назва. Розміри  плоских  виробів  встановлюють  за  верхнім  діаметром (у мм), а порожнистих –за місткістю (в см), ваз  для  квітів-за  висотою  (у мм); фарфоровий  посуд  за  розмірами  поділяють  на  мілкий  (діаметр або довжина до  175 мм, місткість –250 см; середній  до 250 мм  і 600 см, великий   від 250 мм і більше та 600 см відповідно.

За  видом  оздоблення: живописний  малюнок, деколь, криття, відводка, вусик, стрічка, шовкографія  та  інші.

За  конструктивними  особливостями:з кришкою та без, з ручкою, з двома  ручками, на  піддоні  та  інші.

За  видами:тарілки,миски салатники, блюда, вази  для  супу і компоту,тарілки  для  оселедців, підливочники, сухарниці, хрінниці, солянки, гірчичниці і перечниці,  чарки  для  яєць  та  інші.

Тарілки  займають  в  асортименті  столового  посуду  більше 40 %. Вони  бувають  глибокі, діаметром  240 мм, місткістю 0,5 обідні/ і діаметром 200 мм, місткістю 0,25 л (дитячі); мілкі, діаметром 240 мм (підставні), 220 мм (закусочні), 175 м (десертні), 150 мм пиріжкові). Тарілки  випускають  із  гладким  або  вирізним  краєм, з рівним  бортом  або  рельєфним  малюнком.

Миски  призначені  для  роздавання  їжі, діаметр   їх  може  бути (170-220)мм.

Від  тарілок  вони  відрізняються більшою  глибиною. Салатники   виробляють  різних  фасонів:круглими, чотирикутними, овальними  та  інш.Їх  місткість  від 129 см (порційні) до 1000 см (для  подавання  салатів.)

Блюда  служать  для  подавання холодних  і  гарячих   закусок, пирогів, хліба  та  інш. Вони  мають  грубі   стінки, бувають  діаметром 300-450 мм. Блюда  виготовляють круглими, овальними з гладким  або  гранованим   краєм, з рівнем  вирізним  краєм. Овальні  блюда  випускають  різних  фасонів, у тому  числі й глибокі  (рибні). 

Вази  для  супу  або  компоту  можуть  бути  круглої  або  овальної  форми, з двома  ручками і кришкою, з вирізом для розливної ложки, місткістю 2000-3500 см.

Підливочники  виготовляють  різних  фасонів-з піддоном  або  без  нього, без  кришки, місткістю 80-400см. Вони мають злив та ручку  і служать  для  подавання  різних  підлив.

Тарілка для оселедця  має овальну форму, з  краєм  рівнем, вирізним  або  рельєфним, довжиною 135-300 мм. Ці  тарілки можуть  бути  мілкі (з низьким  бортом),  тобто призначені  для оселедця  без  гарніру і з високим бортом  для  оселедця з гарніром  і  приправою.

Сухарниці–неглибокі  блюда круглої, овальної, трикутної чи  чотирикутної  форми  з  гладким  краєм.

Хрінниці  складаються з корпусу і кришки з вирізом для  ложечки. Вони  бувають різних  фасонів, з ручками  і без  них, місткістю 300-400 см. В  асортимент  столового  посуду  входять  також  гірчичниці  місткістю 30-40 см  різних  фасонів, перечниці  місткістю 10-35 см, солянки місткістю 40 см  різних  фасонів, чарки  для  яєць  з  піддоном  і без  нього  діаметром 35-40 мм, прилади  для  гарніру, карафи   для  вина  та  напої  місткістю   до 500 см.

29. Асортимент  металогосподарчих  товарів  досить  широкий   і підрозділяється  із  цілого  ряду  ознак.

За  призначенням виділяють  наступні  види  металогосподарчих  товарів:

· металевий  посуд (алюмінієвий, сталевий, емальований, корозійностійкий), що  використовується  для  приготування, зберігання, подавання  й  переносу  їжі);

· ножові  вироби, ножі  різні й ножиці);

· столові  прилади і приладдя (ложки, виделки, лопаточки, тощо);

· прилади, що  полегшують  домашню  працю (прилади  для  приготування  їжі (м'ясорубки, шинковки, тощо), прилади  для  прибирання, прання, прасування  білизни, різноманітні  господарчі  прилади (побутові  ваги, сушарки  для  тарілок, тощо);

· інструменти (для обробки  деревини, металів, для  свердління, монтажні, тощо);

· садово-городній  інвентар (лопати, граблі, вила, сапи, тощо);прилади  для  дверей і вікон (ручки, фіксатори, замки, тощо);

· кріпильні  вироби (гвинти, шурупи, цвяхи, тощо).

За  видом  металу:

Для  виготовлення металогосподарчих товарів  використовують  сірий  чавун,  листову  маловуглецеву сталь, тонколистову  корозієстійку  сталь,  сплави  алюмінію (дюралюміни, силуміни), сплави  міді (латунь, мельхіор нейзильбер).

За  способом  виготовлення. 

Залежно  від  виду  металевого  сплаву  виробництво  металевих  товарів  здійснюється  литтям, штампуванням, зшивкою. Арматури (ручки, вушка) прикріплюють  за  допомогою  крапкового  електроконтактного  зварювання, клепки, пайки.

За  видом  покриття. Залежно  від  виду  сплаву, що  застосовується  для  виготовлення  металогосподарчих  товарів, використовують  різні  види  покриттів: емалювання,  оцинкування, лудіння, хромування, нікелювання, тощо.

За  характером  обробки  поверхні.

Для  обробки  металогосподарчих  виробів  застосовують  полірування, шліфування, крацевання, різні  механічні  способи  фактурування  поверхні.

30.Матеріали, які  застосовуються  для  настилу  підлоги  поділяють  за  ступінню  жорсткості:  жорсткі  та  м’які. В  залежності  від  вихідної  сировини: з деревини, лінолеумні, на основі  синтетичних  смол та  керамічні. Конструктивний елемент  приміщення, який  сприймає  навантаження  від  переміщення  людей, транспорту  та  інших  впливів  називають  підлогою.

До  жорстких  належать  такі  матеріали:

Паркет.

Паркет  буває:

Штучний – окремі  планки, на  крайках  яких  є  паз  і гребінь.

Паркетна  дошка – відрізняється  від  штучного  розмірами.

Щитовий   паркет – складається  із  двох  шарів. Основу  виготовлено із  низькосортної  деревини  та  верхній  шар  із   цінних  порід.

Художній  паркет - більшість  його  елементів  має  різну  форму  за  рахунок  підбору  кольору, породи  деревини, а також  виплень  вузьких  пластин-прожилок  різного  кольору  використовується  художній  орнамент  або  малюнок.

Ламінований  паркет – підлога  із  деревоволокнистої  плити  вищої  щільності  покрита  шаром  акрилу.

Коркове  покриття- натуральний  матеріал, тепла і м'яка  підлога. Корок  антистатичний (не  притягує  пил). Буває  корок, який  потрібно  приклеювати –підлоги, що  клеяться; Буває  замковий-що  збирається  за  принципом  шип-паз (плаваючі  підлоги).

Недоліки -  не  водостійкий, залишаються  плями  та  вм'ятини.

Ламінат – представляє  собою  виготовлений  багатошаровий, декоративний, акрилатий  матеріал  і  стабілізуючий  (нижній) шар,який  наносять  на  основу. Потім  на  цю  плиту  зверху  і  знизу  наносять  шари   термореактивного  клею, пресують. Формування  структури  верхнього  шару  здійснюється  так:  декоративну  основу створюють  зі  спеціального  паперу  з  імітацією  структури  дерева, каменю. Цей  папір  вкривають  шаром  іншого  спеціального  паперу, просоченого  композитом  на  основі  акрилатної  смоли. Наступний  акрилатний  верхній  шар  просочений смолами,  надає  стійкості, антистатичних  властивостей  та  високого  ступеня  блиску. Асортимент  ламінованих  підлог  поділяють  залежно  від  цільового  призначення. 

Клінкерна  плитка  і  матеріали  з  натурального  каменю. Підлога  красива, оригінальна. Вінілова  плитка - має великий  строк   служби  (довговічна), не слизька, антистатична,  універсальне  застосування, практична  в використанні, екологічно  чиста.

Керамічні  кахлі  виготовляють  напівсухим  пресуванням  та обпалюють  до  спікання. Розрізняються  за  видом  лицевої  поверхні, кольору, формі,

 оздобленню, призначенню. Найміцнішою  плиткою  вважається  керамічний   граніт.

Пиломатеріали. Для  підлоги  використовують  обрізну  дошку, різноманітних  розмірів.

М'які  матеріали  для  підлоги:

Килимове  покриття (ковролін)- має  м'ягкість, еластичність. Виготовляють  з натуральних  та  синтетичних  ниток, або з суміші  ниток. Рогожі-застосовують  для  підлоги  всередині  приміщень, основні  функції –видалення  бруду  та  вологи  з  взуття.

Лінолеум –це  полімерний  рулонний  матеріал  для  покриття  підлоги. Лінолеум  складається  з  різних  шарів. Верхній –зносостійкий; другий-колірний, третій –вспінений ПВХ, алкід.

Види  лінолеуму:

Побутовий – гетерогенний  з  підкладкою;

Комерційний- оригінальний, довговічний, витримує  велике навантаження.

Напівкомерційний- проміжне місце між побутовим  та  комерційним.

Натуральний-екологічно  чистий, міцний, стійкий  до стирання, містить  льняне  масло,  має  бактерицидні  властивості.

Релін-гумовий багатошаровий лінолеум, який виготовляють на основі

натуральних  і  синтетичних  каучуків. Лінолеуми  випускають  в  рілонах, в вигляді  прямокутних, квадратних  та  фігурних  плиток.

31.Вибір  тих  чи  інших  типів   і  різновидів  покрівельних  матеріалів  залежить  від  ряду  факторів, в тому  числі  від  призначення  будівлі,  від  конструкції  несучих  елементів  покрівлі, кліматичних  особливостей  регіону, а також  фінансових  можливостей  забудовника. 

Покрівельні  матеріали  бувають жорсткі  та м’які.

До  жорстких  матеріалів відносяться: черепиця, шифер,  покрівельна  сталь, склопластики  та  інші. 

Черепиця буває: глиняна, цементно - пісчана, металева, металопластикова,  склопластикова.

Черепиця  глиняна - являє  собою  керамічний  матеріал, який  отримують  із  глиняної  маси  шляхом  формування    і  послідуючого  обпалювання. Використовують  черепицю  для  покриття  покрівлі  малоповерхових  будинків. Матеріал  характеризується  довговічністю,  вогнестійкістю,  простотою  ремонту. Серед  недоліків  черепиці -  крихкість,  велика  маса,  необхідність  надання  покрівлі  нахилу  не  менше  50 0. 

Виготовляють  такі  види  керамічної  та  бетонної  черепиці: бічна,  гребенева,    трипроменева,  напівкругла конічна, плоска  без  закроїв,  плоска  з  закроями,  розжолобчаста,  рядова, спеціального  призначення,  стрічкова  пазова,  пластичного  формування, французька,  штампована  голанська,  венеціанська  та  інші.

Цементно-пісчана   черепиця  типу  БРААС ДСК – і в наш  час  використовується  для  будови  нових  і реконструкції  старих  покрівель  з  коньковим дахом,  для  заглиблень,   кутів,  конструкцій  округлої  форми.

Металочерепиця – покрівельний  матеріал,  який  застосовують  для  покриття  скатних  дахів.  Виготовляють  з  оцинкованої  сталі  товщина 0,5 мм, з  полімерним  покриттям.

Поліестер   –  відносно недороге  традиційне  покриття (25 мкм)  для  дахів  і  стін  з  глянцовою  поверхнею, що  підходить  для  будь – яких  кліматичних  поясів. Основа  покриття - поліефірна  фарба,  що  має  гарну  стійкість  кольору. Матеріалу  властивий  високий  рівень  гнучкості  і  формування.   

Пластизол  – найбільш  товсте  покриття (2000 мкм),  має  тиснену  поверхню. Основа  покриття -  полівінілхлорид. Одне  з  найстійкіших  і до  механічних  пошкоджень, і до  “агресії”  природи, і “грубощам”  монтажників. Вибираючи  пластизол  для  використання  в спекотних  регіонах,  слід  орієнтуватися  на  світлі  кольори.  Вони  менше  вигорають, краще  відображають  світло, менше  нагріваються.
Пурал– нове  фінське  покриття  для  металочерепиці  товщиною 50 мкм  на  основі  поліуретану. Матеріал  не  боїться  великих  добових  перепадів  температури,  низьких  і  високих  температур (до 120 0 С). Матеріал  має  високу    корозійну  стійкість  і  стійкість  кольору. Пурал  дряпається  менше  поліестера, однак,  порівняно  з  пластизолом,  менш  стійкий  до  пластичного  деформування. Гнути  листи  з  таким  покриттям  потрібно  обережніше.

Мат.поліестер.– вид  полімерного  покриття,  товщина  якого  35 мм. Це  матеріал  на основі поліефірних смол, що має високі  фізико-механічні  властивості,  атмосферостійкість  і  стійкість  до  вигорання.

Профнастил  являє  собою    лист    гофрованої  оцинкованої  листі   з  багатошаровим  покриттям.

Черепиця металева виготовляється  цільною  та  зварною  з  двома   продольними  рифами.

Склопластикова  черепиця виготовляється  на  основі  скла  та  пластика. Пластикова  черепиця  виготовляється  на  основі  пластичної  маси.

Нове  покриття  зі  сталевого  листа- виготовляється  на  основі  металу, має  своєрідний  зовнішній  вигляд  у  сполученні  страдиційною  надійністю  сталевої  покрівлі,  легкість  монтажу  та  обслуговування, великий  вибір  кольорів  роблять  покриття  ідеальним  для  великих  та  маленьких  дахів.

 Покрівельна сталь  оцинкована. Представляє  собою  сталь, з обох  боків  покриту  шаром  цинку  товщиною  02 мм. В будівництві, в покрівельних  роботах використовують низьколеговані  сталі. 

Сталь  поділяється   на  тонколисткову (товщина  до 0,4 мм)  і  товстколистову (товщина  більше 0,4 мм).

Будівельні  покрівельні  матеріали:  титанцинк  представляє  собою  цинк, легірований  міддю, титаном  й  алюмінієм.

Д – цинк – середній  термін  служби  75  років,  при  цьому  матеріал в 4-5 разів  дешевше  покрівлі з  міді  або   сплавів.

Хвильончасті  плити з ПВХ -легкі, довговічні  в використанні,  вологонепроникні, стійкі  до  високих  температур  та  корозії,  прозорі,  застосовують  для  стін  та  дахів.

Азбестоцемент  являє  собою  композиційний  матеріал,  який  виготовляють  із  азбесту, цементу і  води.

В середньому  матеріал  складає  80 – 90 %  портландцементу  і 10 – 20 %  азбесту. Цей  матеріал  морозостійкий, відрізняється  міцністю    на  згинання  і  малою   плоскістю  і  теплопровідністю. Серед  недоліків  матеріалу:  крихкість  і  короблення  при  високій  вологості  повітря,  зниження  міцності  при  насиченні  водою,  відносно  висока  токсичність.


За  видами  виготовляють:  хвилясті  листи  звичайного  профілю (ВО); хвилясті  листи   уніфікованого   профілю (ІВ).

Цементно – волокнистий (безазбестовий)  шифер  - найбільш  сучасна    модифікація  традиційного  шиферу. Він  армований   льняними  волокнами,  целюлозою  або  поліакрилом.  Матеріал  відповідає  всім  вимогам  експлуатаційної  і екологічної  безпеки.

Окдулін-  сучасний  хвилястий   безазбестовий  матеріал  європейської  якості.  Виготовляють    з  бітуму,  волокон  целюлози  або  скловолокон,  пігментів,  мІнерального  наповнювача.

“Варті” – сучасний  екологічно  чистий  матеріал  з  волокнистого  цементу. 

М’які  покрівельні  матеріали:

Акваізол-бітумно –полімерний,наплавлювальний, покрівельний, гідроізоляційний  матеріал.Наявність  високоякісного  єврорубероїду  в  Україні  суттєво  змінило  ситуацію  на  ринку  покрівельних  матеріалів. Характеризується  такими  високими  експлуатаційними  властивостями, як:  водонепроникність, висока  міцність,  довговічність,  еластичність.

Гідроізол – рулонний  покрівельний,  гідроізоляційний  матеріал  з  основою  із  азбестового  або   азбестоцелюлозного  паперу.

Гідросклоізол-застосовують для установки плоских покрівель.  Полотна  приклеюють  до  основи  з  допомогою  мастик  або  шляхом   оплавлення  поверхні  матеріалу.

Гідрокамові  матеріали -  виготовляють  шляхом  пропитування двохстороннього  покриття  покрівельного  картону  гідрокамом.

Пергамін-  покрівельний  картон,  пропитаний  м’якими  нафтовими  бітумами.

Рубероїд  представляє  собою  покрівельний  картон,  який  пропитаний  бітумом, і з обох  сторін  покритий  шаром  наповнювача  і  крупнозернистою  посипкою.  В  останній  час  широке  застосування  отримав  наплавлений  рубероїд. На  нижню  поверхню  матеріалу  нанесена  мастика,  яка  в  присутності  органічних  розчинників  набуває  клейову  здатність.

Склорубероїд – рулонний  покрівельний  і  гідроізоляційний  матеріал  на  основі  скловолокна. Матеріал  отримують  шляхом  нанесення  бітумного  в’яжучого  покриття   на  обидві  сторони  скловолокнистого  холста.

Фольгоізол-рулонний матеріал,  який складається із гладкої або тонкої  рифленної  фольги,  яка  з  нижньої сторони  покрита  захисно - бітумно - гумовою  сумішшю  з  бітумно -  полімерним  наповнювачем,  антисептиком.

Фольгорубероїд -  це  різновид  рубероїду,  де  замість  крупнозернистої  посипки  використана  алюмінієва  рифлена  фольга  з  шаром   гофри.

Бризол - рулонний  матеріал,володіє  еластичністю,   водонепроникністю, атмосферостійкістю,  водостійкістю,  стійкістю  до  дії  мікроорганізмів,  викликаючих  гниття. Матеріал  виготовляється  з  подрібненої  гуми,  суміші  нафтобітумів  різної  ступені в’язкості,  пластифікатора  і  наповнювача.

Ізол-  рулонний,  гумобітумний  матеріал. Його  виготовляють  на  основі  гуми,  бітуму,   в’яжучого  і  волокнистого  наповнювачів.

Плівка поліамідна стабілізована – рулонний  матеріал,  використовується  для  будування  прозорої  покрівлі.

Для  приклеювання  рулонної  крівлі  до  основи  і  склеювання  шарів  між  собою  використовують  гарячі  і  холодні  мастики.

Будівельні  плівки: облаштування  скатного  даху.

Гідробар’єр -  паропроникла  армована  покрівельна  плівка. 

Паробар’єр – захисна   армована  плівка,  а також  антиконденсат, стрічка К- 2,  стрічка Ал – 1,  євробар’єр,  вітробар’єр,  плівки  Єко.

32.Меблі  для сидіння:стільці,  табурети, крісла  для  праці (столярні, гнуті, гнутоклеяні  змішаної  конструкції, плетені). Сидіння -  жорстке, жорстке  з  настилом, м’яке.  Категорія  м’ягкості  залежить  від  виду  основи. Стільці  та крісла  для праці  повинні  мати  висоту до 900 мм і ширину до 220 – 250 мм. Стільці складаються  з ножок, проножки,  царги, сидіння, спинки. Спинка  може  бути  з  брусків  або  суцільна з  деревини. Крісла  на  відміну  від стільців  мають  підлокотники, більшу  ширину, глибину  сидіння. 


Меблі  для  праці , готування, приймання  їжі.

Столи. За призначенням: обідні, сервірувальні, кухонні, письмові. Основні  елементи: кришка, підстіл, царги, тумби, ножки,  проножки. Кришки  столів  облицьовують шпоном, декоративно-шаровим пластиком, плівками типу

ПВХ.Столи  обідні-нетрансформовані, розсувні, відкидні,  розкладні, складаються  в столи-тумби.Кришка-рамкової або щитової конструкції квадратної,прямокутної, круглої, овальної  форми. Столи  сервирувальні – для  завезення  їжі  з  кухні  в столову. Можуть  мати  кришки  на  двох  рівнях, закріплені  або  знімаються. Кухонні столи (столи-шафи робочі, столи-шафи з мийкою)  виготовляють  щитовими, різних  конструкцій, двері  можуть бути розчинені навстіж  і розсувні.  Робочі  поверхні  столів  облицьовують  декоративним  паперово – шаровим  пластиком,  плівками  на  основі   термореактивних  пластмас  або  з  поліефірним  покриттям. Столи  письмові: безтумбові, одно і 2-х тумбові. Кришки  стаціонарні  або   трансформуються  в креслярську  доску. За  розчиненими  дверима  можуть  бути  столи  з  боковими  полицями  або  приставками  для  книг.

Меблі  для  відпочинку  і сну.   

Відносяться  м’які  столярні  меблі. Конструктивні  елементи:основа  або  сидіння  із  спинкою, боковини  або  локотники, задня  спинка,  царги. Види: диван (канапа) крісла, крісла  ліжка, тахта, кушетка, матраци. М’який елемент може бути пружинний або безпружинний, односторонній або двохсторонній (використовується  з  перевертанням). Сидіння  може  бути  суцільне  або складне. Дивани (канапи)-лаковані-поліефірними,  поліуретановими  лаками,  нітролаками. Диван-ліжко -трансформоване  різновидність  дивану. Можуть  мати об’єми  для  постільних приладь. Крісла, крісла-ліжки виготовляють розбірними і нерозбірними  з  різною  формою  локотників і боковинами. Крісла  ліжка  відрізняються  тим, що  розкладуються  сидіння  вперед  і  опускається  спинка. Кушетка, тахта-різновидності дивану  на  ніжках  або  коробчатій  основі, сидіння  пружинної  або   безпружинної  конструкції.  

Різниця  між  тахтою  і  кушеткою  умовна..

 
Класична  кушетка -  спинки  немає,  виготовляється  на  ніжках. Тахта  частіше  має  спинку  в тому  числі   складену. Банкетка – табуретка  частіше  1,2,3 категорії  м’якості, на  ніжках, на лавці.  


Матраци – безкаркасної  пружинної  конструкції: 1- сторонні, 2- х сторонні, м’який  елемент  суспільний  або  складний. До  цієї  групи  відносяться: ліжко, лава, крісло-гойдалка шлезлонг, козетка, отоманка, колиска, софа.Меблі для  зберігання: шафа, шафа  для  одягу, шафа  кухонна, шафа-стіл кухонний, шафа  для  мийки, шафа  з  вітриною, шафа-перегородка,  шафа  настінна, шафа  багатоцільового  призначення, секретер, сервант-шафа, скриня.

33.Клеї- це  склад, який  при  певних  умовах (нагріванні, охолодженні)  здатний  затвердівати  і  міцно  з’єднувати  однорідні  та  неоднорідні  матеріали.

Класифікація  клеїв.

За  походженням  клеї  бувають:  природні  та  синтетичні.

Природні клеї бувають: рослинного походження-крохмальний, білковий,

 каучуковий, декстриновий, смоляний.

Тваринні  клеї: миздровий, рибний, казеїновий,  альбуміновий..

Мінеральні: сілікатний, асфальтний, бітумний.

Синтетичні  клеї:
· на  основі  термопластових  смол –поліамідний, акріловий;
· на основі термореактивних  смол –феноломочевиноформальдегідних  смол;

· на  основі  синтетичних  каучуків.

Властивості  клеїв:

Клеяча  здатність – це здатність  клею  міцно  склеювати  склеювальні  поверхні.

В’язкість  клею – це  текучість  клею, яка  визвана  внутрішнім  тертям.

Життєздатність –це  здатність клею  протягом певного  часу  бути  придатним  для  використання  без  зміни  клеючої  здатності  та в’язкості.

за  водостійкістю:  

· висоководостійкі;
· водостійкі;
· водонестійкі.
Висоководостійкі  не  руйнуються  під  дією   киплячої  води, це  клеї  на  основі   формальдегідних  та  епоксидних  смол.

Водостійкі не витримують довгого перебування в воді кімнатної  температури. Водонестійкі  клеї  під  дією  води  втрачають  міцність (рослинного  та  тваринного  походження).

За  призначенням:

· конторські (папір, картон);

· господарчі (шпалери, лінолеум, плитка);

· універсальні (гуму, дерево);

· спеціальні (гуму);

· герметичні (для  заклеювання  щілин  у  віконних  прийомах);

· самоклеючі (липка  стрічка–скоч).

За  фізичним  станом: порошки, рідина, плитки.

Асортимент  клеїв.

Клеї  на  основі  крохмалу.

Крохмал – це  складний  вуглевод, в воді не розчиняється, при  нагріванні  набухає, утворюючи  клейстер.

Крохмальний  клей – це  порошкоподібна  біла  з  сіруватим  відтінком  речовина, складається  з  крохмалу  та  антисептика.

Декстриновий  клей – це  порошок  білого   до паливого  кольору, одержують  при  нагріванні  крохмалу  з розбавленими  мінеральними  кислотами, розчиняється  в  холодній  воді. До  нього  відноситься  клей  декстриновий  конторський, який  застосовується  для  склеювання  паперу, фотознімків.

Клей  шпалерний  виготовляють з добавлянням   антисептика  і  ядохімікатів, Цей  клей  володіє  малою  водостійкістю, має добру  клеячу  здатність, застосовується  для  склеювання  паперу, картону.

Клеї  смоляні:

· гумові - одержуються  шляхом  розчинення  натурального  каучуку  в бензині, застосовують  для  склеювання  гуми;

· камедний –камідь, смола  рослинного  походження.Застосовують  для  склеювання  паперу, виготовлення  акварельних  фарб.
Синтетичні  клеї:

· для деревини-«ПВА», «синтетичний», «клей казеїновий», «Марс», «ЭДП», «ЭПО».

· для наклеювання металів на деревину:«каучуковий клей», «Эластосил», «Патекс».

· для склеювання металів між собою-епоксидна шпаклівка, клей «ЭПО», «ЭДП». 
Скло склеюють між  собою  клеями: «Марс», «Уникум», «Полівінілацетатний», «Суперцемент».

· для фарфору, фаянсу, майоліку: «Марс», «Суперцемент», «ЭДП», «ЭПО», «Уникум», «Момент».

· для  кожі з кожею, кожі з тканиною  або  штучними обивочними  матеріалами: «Марс», «АГО», «Полівінілацетатний», «Унікум», «Момент»;

· для гуми  з  гумою: гуми  з  тканиною  та  кожею: «Патекс», «Момент»;

· для облицювальної плитки керамічна, полістирольна, полівінілхлоридна: спеціальна мастика, «Бустилат», «Стиліт», «Мастика», «Гумілакс»  та  «Стіро»;
· для виробів з пластичних мас:«БФ-2», «Марс», «Унікум»;

· для  щілин  та  отворів «Карболат», «Менстерон»;

· для  сантехнічного  обладнання «Герметик».
34.Пральні  машини  класифікуються:

За  типом:
ПМ –пральні  машини  без  віджимання  білизни;

ПМР – пральні  машини з ручним  віджиманням  білизни;

ПМЦ – пральні  машини з виконанням  операцій  прання  і  віджимання  в  одному  баці  шляхом   поперемінного  встановлення  активатора  або  корзини  центрифуги  на  вал  привода;

ПМЦ-В- пральні  машини  із  вкладною  автономною  центрифугою, яка  входить  до  комплекту  машини;

ПМС –прально-сушильні машини із  сушінням  виробів  гарячим  повітрям;

ПМН- пральні  машини  напівавтоматичні в яких  оператор  керує  окремими  процесами  обробки  білизни;

ПМА- пральні  машини  автоматичні в яких  керування  процесами  обробки  білизни  відбувається  відповідно  до  заданої  програми;

Залежно  від  конструктивних  особливостей:

· за  номінальним  навантаженням -10…50 кг;
· за  кількістю  баків –однобакові - з баком і місткістю для  зберігання  мийного  розчину що  сполучаються –Е; двобакові –Д;
· за  способом  завантаження –з верхнім завантаженням, з фронтальним  завантаженням –Ф;
· за  способом  активації мийного  розчину - з  лопатевим  диском (активатором) і барабанні – Б;
· за  способом  керування - з електромеханічним  управлінням, з електронним  управлінням –Е;
· за  наявністю  підігрівання-без  підігрівання, з підігріванням –П.
35. Побутові  холодильні  прилади  компресійного  і  абсорбційного  типу  поділяють:

· за  призначенням-на холодильники морозильники (М) холодильники-морозильники (МХ);
· за  способом  отримання  холоду - на компресійні (К) абсорбційні (А);
· за  способом  установлення –на  підлогові  типу «шафа» (Ш) підлогові  типу «стіл» (Ст)підлогові  типу «скриня» (Ск);

· за кількістю  камер – на одно – дво - (Д) три –(Т) та  чотирикамерні (Ч).
За  здатністю  працювати  в  умовах  максимальних  температур оточуючого  середовища холодильні  прилади  поділяють  на  класи:

· розширеного  помірного  виконання;

· помірного;
· субтропічного;
· тропічного.
Камери  холодильних  приладів  за  призначенням  поділяють  на:

· камери  для  зберігання  свіжих  овочів  та  фруктів;
· холодильні  камери  для  охолодження  та  зберігання  охолоджених  продуктів;
· низькотемпературні  камери (НТК)  для  охолодження  і  зберігання  заморожених  продуктів;
· морозильні  камери (МК) для  заморожування  і  зберігання  заморожених  продуктів;
· універсальні  камери  для  зберігання  продуктів  у  свіжому, охолодженому  або  замороженому  стані.
Крім  того однокамерні  компресійні  та абсорбційні  холодильники  поділяють  за  наявністю  низькотемпературного відділення (НТВ)  і  температурою  у НТВ (яку  позначають  зірочками).

Тема.Текстильні  вироби.

Програма

36.Текстильні  волокна, пряжа  і  нитки.

37.Чинники, що  впливають  на  споживчі  властивості  тканин.

38.Чинники, що формують  властивості  тканин.

39.Тканини.

40.Нетканні  матеріали.

Методичні  вказівки

36.Ткацькі  переплетення.Тканини  утворюються  в процесі  ткацтва   при  взаємному  переплетенні  двох  систем  ниток –основи, яка розташована  вздовж  тканини, і утоку –прокладеного  впоперек тканини (від кромки  до  кромки).


Переплетення є важливим  параметром будови  тканини  і  впливає  на  всі  її властивості.

Ткацькі переплетення групують на головні(прості), дрібновізерункові, складні  і крупновізерункові (жакардові).


Головні  переплетення  найбільш  поширені,  вони  надають  тканинам  гладкої, однорідної  поверхні, до них  належать: полотняне, саржеве  і атласне  переплетення.

Полотняне  переплетення  одержують  при  послідовному  переплетенні  кожної  нитки   основи  з  ниткою  утоку  в  шаховому  порядку. Лицьова  і виворітна  сторони  тканини  однакові. 

Саржеве  переплетення   характеризується  наявністю  на  лицьовій  стороні  тканини  рубчиків, які  спрямовані  зліва знизу   нагору, направо.В утворенні  малюнка (рапорту) беруть участь  не  менше  трьох  ниток.


Атласне (сатинове) переплетення  надає  тканинам  гладкої, блискучої  поверхні. В утворенні  малюнка  беруть участь  не  менше  чотирьох  ниток.

Дрібновізерункові  переплетення  являють  собою  або  похідні від головних  або їх  комбінації. Похідні  переплетення  від полотняного (репс, рогожка), від  саржевого (саржа зворотна, ламана, складна і діагоналева), від атласно-сатинового (посилений атлас,  посилений  сатин).

У  тканинах  репсового  переплетення є продовжний або  поперечний рубчик, який  одержують при  здвоюванні  ниток основи (поздовжний) або  ниток  утоку (поперечний) в процесі  ткацтва.

Рогожку (шашкове  переплетення) одержують  в результаті  здвоювання  обох  ситстем  ниток (основи  і  утоку), вона  має   клітинковий  малюнок,  часто  використовується  для  вишивок.

Похідні  від  саржевого  переплетення  відзначаються  зміною  напряму  саржевих  рубчиків-зворотна  і ламана  саржа, а також зміноюю  зсуву  перекриття  ниток  основи  і  утоку-діагоналеве  переплетення.

Посилені  переплетення  одержують   здвоюванням  ниток  основи (посилене  сатинове  переплетення) і ниток  утоку (посилене  атласне  переплетення).

Комбіновані  переплетення  одержують  комбінацією  головних переплетень  та їх  похідних. Ці переплетення дають дуже  велику різноманітність  ткацьких  малюнків. До  цієї  групи  переплетень належать  переплетення  в  клітинку  або  смужку.

         До дрібновізерункових  належать  також  крепові, вафельні  переплетення  і переплетення, які  просвічуються.

Крепові  переплетення  одержують при поєднанні  головних і похідних  переплетень, фактура  тканини дрібнозернисте з шорсткою  поверхнею.


Вафельне  переплетення  має  характерний  рельєфний  рисунок  у  вигляді  прямокутників (квадратів) «бджолиних  сот». Переплетення, які  просвічуються, мають  отвори  різних  розмірів.

Складні  переплетення  утворюються  при переплетенні   декількох  систем  основних  і утокових  ниток. До них  належать   півтора і двошарові, ворсові, петельні (махрові). Півторашарові  тканини  утворюються  трьома  системами  ниток (дві  системи  основи  і одна  система  утоку  або  навпаки) а двошарові –чотирма системами (дві основи  та  два  утока).

Ворсові  переплетення  одержують  із  трьох  систем  ниток. Залежно  від того, за  рахунок  якої додаткової  системи  ниток  утворюється  ворс, розрізняють основоворсові (з гладким ворсом, суцільний),утоковорсові (з поздовжним ворсовим рубчиком різної  ширини, висоти, конфігурації /переплетення.

Петельні (махрові) переплетення  мають  петельну  поверхню, яка  утворюється  додатковою  системою  основних  ниток.

Крупновізерункові (жакардові) переплетення  характеризуються  складним  ткацьким  рисунком рослинного  або  геометричного  характеру  з високим  рівнем  художньої  виразності, утворюються при  поєднанні  різних  видів  переплетень з використанням  апарату Жакарда. Тканина, знята  з ткацького  верстата, піддається  обробці  для  надання  їй  товарного  вигляду. Під  обробкою (оздобленням)  розуміють  комплекс  хімічних  і фізико-хімічних  впливів на  тканину, для  поліпшення  її властивостей, зовнішнього  виду. 


37.Ці тканини  займають близько 60 %. у загальному обсязі випуску тканин. Більшу частину бавовняних тканин / близько 80 % / виробляють із чистої бавовни, а решта - з використанням  її у суміші з хімічними  волокнами. 

Для виготовлення тканин використовують  пряжу гребінного, кардного та апаратного прядіння різної  лінійної  щільності - від 5,9 до 200 текс. Ширина тканин  від 60 до 170 см, поверхнева  щільність  від 36 до  700  і більше  г/м. 

Тканини характеризуються високими гігієнічними властивостями, достатньою міцністю. Основний недолік - висока  зминність.
Бавовняні тканини класифікують, базуючись на стандартній класифікації, за різними ознаками.
За призначенням  бавовняні тканини групують на білизняні, платтяні, сорочкові, костюмні, плащові, рушникові, матрацні, наволочкові, меблеві, декоративні та ін.
За волокнистим складом бавовняні тканини випускають однорідні /які містять лише бавовняне волокно/ і неоднорідні /що містять разом з бавовняним волокном віскозні, капронові, лавсанові волокна, комплексні хімічні нитки вприкрутку з бавовняною пряжею та і н./.
За структурою ниток /пряжі/ бавовняні тканини виробляють з пряжі гребінного, кардного та апаратного прядіння, з однониткової і двониткової  крученої пряжі,  з фосонної  пряжі.
Бавовняні тканини виробляють різними переплетеннями, а саме: простими /головними/, дрібновізерунковими, крупновізерунковими, складними і комбінованими.
Видовий асортимент бавовняних тканин представлений великою кількісю різноманитних тканин, а саме: ситцями, бязями, сатинами, полотнами, шифонами, кашемірами  та ін.
За оздобленням ці тканини можуть бути відбіленими, гладкофарбованими, вибивними, пістрявотканими, меланжевими. Ці тканини, особливо тонкі, можуть бути також мерсеризованими. 

Бавовняні тканини піддаються  також і спеціальним видам оздоблення: тисненню, лощенню, малозминній  і  протизбігальній обробці. 

За шириною бавовняні тканини поділяють на дуже вузькі до 60 см, вузькі 60-80, середні - 80-100, широкі - 100-125 і дуже  широкі -більш 125 с м.
За величиною поверхневої щільності / маси/ бавовняні тканини поділяються на легкі /до 100 г/см2 /, середні / 100-200 г/см2 /і важкі / більше 200 г/см2/.
Згідно з торговою класифікацією бавовняні тканини поділяють на групи: ситцеву, бязеву, білизняну; підгрупи: бязеву, міткалеву, спеціальну; сатинову , платтяну /підгрупи:демісезонні, літні, зимові і з хімічними нитками/;одягову/ підгрупи: гладкофарбовані, спеціальні, меланжеві, пістрявоткані/; підкладкові, тикові, ворсові, хусткові, рушникові, сурові, меблево-декоративні, марлю і марлеві вироби, ковдрові, тарні і пакувальні тканини, технічні  .

38.Ці  тканини  порівняно  з бавовняними  мають більшу міцність, меншу  розтяжність, добре  всмоктують і віддають вологу, легко  перуться, що  має  важливе гігієнічне  значення  для  легкого  одягу  і  білизни. 

Льняні  тканини  класифікують за призначенням, волокнистим складом, структурою  ниток, переплетенням, видами  тканин, оздобленням, масою  та  шириною.За  призначенням  льняні  тканини  групують на: білизняні, одягові, декоративні, технічні  і  пакувальні.

За  волокнистим  складом  ці  тканини  можуть  бути  чистольняні (100 % льняного  волокна), льняні (не  менше 92 % льняного  волокна), напівльняні (30 % льняного  волокна).

Для  виготовлення  льняних  тканин  використовують  звичайну  льняну   і пачоскову  пряжу  мокрого  і  сухого  способів  прядіння з  лінійною  щільністю 33,5-280 текс.

Льняні  тканини  виробляють  різними  видами  переплетень:полотняним, репсовим, рогожкою, саржевим, атласним, дрібновізерунковим, складним, жакардовим  і  комбінованим. За  оздобленням  ці  тканини  можуть  бути   суровими, вареними, кислованими (із  збереженням   натурального  кольору  льону), напівбілими, білими, гладкофарбованими, пістрявотканими  і  вибивними.

Поверхнева  щільність (маса) льняних  тканин різна і залежить від  їх  призначення. Так, поверхнева  щільність  скатеркових  полотен  повинна  бути 180-260 г/м2, тканин  для  постільної  білизни-150-230, натільної  білизни 150-175, одягових  тканин-180-300 г/м, платтяних –90-250 м.

Ширина  тканини  також  залежить  від  призначення. Так, рушникові  тканини  виробляють  з полотна  шириною 35-50 см, скатеркові-100-200, для  постільної  білизни –80-110 см.

Згідно  з  торгової  класифікації  асортимент  побутових  льняних  тканин  поділяють  на  групи:жакардові  і кареткові (широкі); жакардові і кареткові  вузькі; полотна  і рушники гладкі; рушники  вузькі  білі  і напівбілі; полотна  широкі  білі та напівбілі; костюмно-платтяні  тканини; полотна  сурові  тонкі;  тканини   пістрявоткані.

Кожна  група  включає  дві   підгрупи:чистольняні, напівльняні (не  менше 30 % льняного  волокна).

Асортимент  льняних  тканин. До  групи  білизняних  тканин  відносять  льняні, напівльняні полотна і готові  вироби  для  столової, постільної, натільної  білизни  та  рушників. За  обсягом  виробництва ці  тканини і вироби  займають   місце  в асортименті льняної  продукції  побутового  призначення, що  обумовлюється  їх  високою  гігієнічністю і зносостійкістю.

Тканини  для  столової  білизни  і штучні  вироби  представлені  полотнами  для  скатерок, скатерками, серветками  і столовими  комплектами. Вони  виробляються  переважно  жакардовим  переплетенням, називають  їх  часто  камчатними. Ці  тканини  можуть  бути  відбіленими, гладкофарбованими або з набивним  малюнком, кисловані, з кольоровою  каймою, клітинчатими, з вишивкою.

Тканини  для  постільної  і  натільної  білизни  виробляють  в основному  полотняним  переплетенням з тонкої  льняної  пряжі. Вони  бувають льняними  і напівльняними (з бавовняною  основою), вузькими (72-110 см) і  широкими (140-180 см); за оздобленням-білими, напівбілими, кислованими і кольоровими (з кольоровою  смужкою  або  каймою). Для  постільної  білизни  використовують  широкі  полотна (для  простирадла і підодіяльників), для  наволочок, натільної  білизни і корсетних  виробів –вузькі  полотна, більш  тонкі-для білизни  натільної.Випускають  ці тканини під назвами «Тканини  для  постільної  білизни», «Тканина постільна», «Тканина  білизняна» та інші.

Рушникові  тканини  і вироби. Сюди  відносять рушникові тканини, рушники і простирадла  махрові.

Рушникові  тканини  і рушники  виробляють  звичайно  невеликої  ширини (35-50 см), жакардовим, дрібновізерунковим, полотняним  і  складним (махровим)  переплетеннями. За  призначенням  виділяють: для лиця (камчатні) господарські (крепового і полотняного переплетень) купальні (гладкі і махрові) тканини і вироби. За обробкою  ці  тканини  можуть  бути кислованими, вареними, білими, напівбілими, з кольоровими просновками,  пістрявотканими з кольоровою  каймою, смужкою  і  вибивними. Представлені  тканини  даної  групи  під  назвами «Полотна  і рушники  камчатні», «Полотна і рушники гладкі», «Махрові  тканини і вироби» та інш. Одягові  тканини  представлені тканинами костюмно-платтєвого призначення, використовуються  для  пошиття  плаття, сорочок, костюмів, штанів  та  інших  виробів. Асортимент  цих  тканин  оновлюється і розширюється  завдяки  новим  видам  сировини – льоновіскозної, льонолавсанової, льононітронової  пряжі і комплексних  текстурованих  ниток.

Костюмно-платтяні льняні  тканини  призначені  для  пошиття  плаття, костюмів, штанів  та  інших  виробів. Платтяні  і сорочкові  тканини  виробляють  різними переплетеннями з льняної, льновіскозної, льонолавсанової, льононітронової пряжі  відбіленими, гладкофарбованими, пістрявотканими, з вибивним  малюнком  під  різними  назвами.

Костюмні  тканини  важчі  від  платтяних. За  складом і оздобленням  аналогічні до  платтяних.Суттєве  місце в асортименті  льняних  тканин займають  прокладні  тканини. Вони  призначені  для  створення  і збереження  форми  одягу. Ці  тканини  мають  високу  жорсткість, гнучкість, пластичність  при волого-теплових  обробках. Це –бортівка (полотняного  переплетення). Для  пошиву спецодягу використовуються тканини: парусина, двонитка, равентух.

До  меблево-декоративних  тканин  відносять  портьєрні, меблеві, матрацні, і терасні.Портьєрні  тканини  випускають напівльняними і з вкладенням  віскозного  волокна, яке  надає  соковитості  кольору і  драпірувальність тканин. Малюнки  на  тканині  можуть  утворюватися використанням  жакардового  чи  дрібновізерункового  переплетення або  бути  вибивними.

Меблеві  тканини  виробляють напівльняними зі  змішаної льоно-капронової або льоно-лавсанової  пряжі. Це  тканини  жакардових і  дрібновізерункових  переплетень, пістрявоткані.

Терасні  полотна  випускають  полотняного  переплетення з поздовжними  кольоровими  смужками (для  тентів, занавіс та інших). Матрацні  тканини (тіки)  виробляють  полотняним  переплетенням  або  саржевим з поздовжними  кольоровими  смужками.

В асортимент  штучних  виробів  входять скатерті, серветки, комплекти  столової  і  постільної  білизни, рушники, простирадла, покривала. 

39.Завдяки  високим  теплозахисним  властивостям, формостійкості використовуються в основному  для пошиву  верхнього  одягу. В загальному  обсягу  випуску  тканин: на  шерстяні  припадає близько 8 %, однак за кількістю  артикулів (близько 1000), різноманітністю  складу, будовою і видами  оздоблення, асортимент  шерстяних  тканин  відзначається  великою  різноманітністю.

За  призначенням  шерстяні  тканини  поділяють на платтяні, костюмні, пальтові, ковдри  і  спеціальні.
За  волокнистим  складом  шерстяні  тканини  поділяють на  чистошерстяні (100% шерсті, допускається  також введення до  10 % інших  волокон  для  надання тканині  зовнішнього естетичного  ефекту), напівшерстяні (вміщують  не  менше 20% шерстяного  волокна).

Залежно  від  виду  шерсті  і структури пряжі  тканини поділяють  на  камвольні, тонкосуконні і грубосуконні.

Шерстяні  тканини  виробляються  різними  видами  переплетення  простими, дрібновізерунковими, складними,  жакардовими і комбінованими. Видовий  асортимент їх  представлений  різними  тканинами під різними  назвами: бастон, креп, драп, трико, шевйот та інш.

За оздобленням  шерстяні  танини  бувають  гладкофарбованими відбіленими, вибивними, пістрявотканими  і  меланжевими. Поверхнева  щільність  і ширина  тканин  залежить  від їх призначення  і розглядається  в асортименті  окремих  груп.

Згідно  торгової  класифікації  шерстяні  тканини  залежно  від  волокнистого  складу  і виду  використаної  пряжі  поділяють  на  групи: камвольні  чистошерстяні, камвольні  напівшерстяні, тонкосуконні  чистошерстяні, тонкосуконні  напівшерстяні, грубосуконні  чистошерстяні, грубосуконні  напівшерстяні. В свою  чергу  кожна  група  залежно  від  призначення  тканини поділяється  на  підгрупи:платтяні, костюмні гладкофарбовані  костюмні пістрявоткані і фасонні, сукна, пальтові, драпи, ворсові, ковдри, спеціальні.

Камвольні  тканини  виробляються  з  гребінної  пряжі  і  характеризуються  гладкою  лицевою  поверхнею  з  чітким  ткацьким    малюнком. За  призначенням їх ділять  на  платттяні, костюмні  і пальтові.

Платтяні –це тонкі, легкі  тканини, різного  виду переплетень  і оздоблень. Серед  чистошерстяних платтяних  тканин найбільш  поширені   крепи. Асортимент  напівшерстяних  тканин  більш різноманітний  і представлений  тканинами  різних  назв.

Костюмні  тканини  від  платтяних  відрізняються  більшою  товщиною і поверхневою  щільністю. Найбільш  типовими  чистошерстяними  гладкофарбованими  тканинами є бостони (саржевого  переплетення), костюмні  крепи (крепового  переплетення).Напівшерстяними гладкофарбованими  костюмними  тканинами  класичного  асортименту є шевйоти (саржевого  переплетення), діагоналі (діагоналевого  переплетення), крепи (дрібновізерункового  переплетення), а тканини  для  хлоп'ячої  шкільної  форми.

Асортимент  пістрявотканих  і меланжевих  костюмних тканин  представлений  тканинами  під  назвою  трико (комбінованого  переплетення з малюнком  у клітинку, смужку,ламана  саржа  та інш.).  

Пальтові  тканини  використовують  для  пошиву  пальт і плащів. До цих  тканин  відносять габардини  і пальтові  тканини. 

Габардин (саржевого  переплетення) гладкофарбований,  використовують  для  пошиву  літнього  пальто. Тканини  під назвами «Пальтові» –дрібновізерункового  переплетення, з ниток  фасонного  крутіння.

Тонкосуконні  тканини  виробляються  з тонкої, напівтонкої і напівгрубої  шерсті. За  призначенням  ділять на платтяні, костюмні і пальтові. Платтяні  тканини  тонкосуконні  від  тканин аналогічного  призначення  камвольних  відрізняються  більшою  поверхневою щільністю,  більшою  товщиною, м'якістю і теплозахисними   властивостями. Ці  тканини  виробляються  у вузькому  асортименті, в основному    напівшерстяні  під  різними  назвами.

Костюмні тканини-тонкосуконні  виробляються  переважно напівшерстяні, пістрявоткані з малюнком  у клітинку  або  у смужку. Типовими представниками  даної  групи  є трико (комбінованого переплетення, з малюнком  у  клітинку  або  смужку), шевйоти (саржевого  переплетення) і сукна  (полотняного  переплетення, піддаються  валянню).

Пальтові  тонкосуконні  тканини  включають  пальтові  тканини і драпи. Пальтові  тканини  вироблються різними  видами  переплетень, в основному  вони  одношарові, здебільшого  мають рельєфну  структуру  поверхні, за  оздобленням  пістрявоткані, меланжеві, деякі  з  них  ворсують. Випускаються  під  різними  назвами. 

Драпи-тканини півтора-або двошарового переплетення,грубі, важкі  тканини.

Найбільш  відомі  драпи велюр (з низькостриженою  ворсовою  поверхнею), ратин  (з закатаним  ворсом), кастор (із  сильно  запресованим   ворсом).

Грубосуконні  тканини  виробляють  з  грубої, напівгрубої, а також  відновленої  шерсті  лише  пальтового  призначення. В асортимент  входять сукна, пальтові  тканини  і  ворсові  тканини. 

Сукна представлені  такими  тканинами:шинельне  сукно, підкладкове (ворсоване  з обох  сторін), відомча (з водотривкою  обробкою). До даної  групи  входить   також  ворсова, пальтова  меланжева  тканина (посиленого  сатинового  переплетення типу  «Бобрику») та інші  пальтові  тканини.

Штучні  вироби.  До  цієї  групи  входять  ковдри, пледи, хустини, палантини, скатерті  і шарфи.

Ковдри виробляють  із  шерстяної  грубої  пухнастої  пряжі  апаратного  прядіння  по  утоку. У процесі  обробки  одіяла  піддають валянню  і ворсуванню  для  надання  їм  щільності і  відповідних теплозахисних  властивостей, виготовляють  з  каймою і без  неї, меланжевими  і пістрявотканими, одно-і двошаровими.   Залежно  від розмірів  одіяла  виготовляють для  дорослих  дітей  і відомчі.

Хустини  виробляють  камвольними  і  суконними, чистошерстяними  і напівшерстяними; полотняного, саржевого, дрібновізерункового і жакардового  переплетень; гладкофарбованими, гладкими з каймою, пістрявотканими, вибивними  і  вишитими. Край  може  бути з торочкою, осипкою  і підрублений.

Шалі-це хустини, розмір  яких більший  за 125 х 125 см.

Шарфи відрізняються від хустин прямокутною формою і розмірами (80 х 20- 150 х31см). Випускають їх тонкосуконними,гладкофарбованими і  пістрявотканими.

Палантини відрізняються  від  шарфів розмірами (43х160+50х160 см). Виготовляють  їх камвольним, полотняним  або  жакардовим  переплетенням. Вони  мають  м'який  пухнастий  вор, торочку  і осипку.

40.Неткані  полотна  використовують  для  пошиття  різних  швейних  виробів як  матеріал  верху, утеплювальних і прокладних  матеріалів.

Нетканими  називають текстильні  полотна (матеріали) одержані  з  текстильних  волокон, пряжі і ниток без  використання  процесу ткацтва. Властивості нетканих  полотен  залежать від  складу вихідної  сировини та її будови. За  сировинним  складом  волокна  можуть  бути однорідні (з натуральних або  хімічних  волокон), та змішані. Будова їх  обумовлюється  способом  виготовлення. 

Розрізняють  два  способи  виготовлення  (скріплення  настилу) нетканих полотен: фізико-хімічний (клеєні полотна) і механічний (в'язально-прошивні, голкопробивні  та інш).

Клеєні  неткані   полотна  одержують  склеюванням  волокнистого  настилу (полотна, ватки  або  викладених  рядками  ниток   сполучно  речовиною). Вони  відрізняються  легкістю, пружністю, незминністю, формостійкістю,  мають  задовільні  показники гігієнічності. Використовуються  як  прокладні  матеріали  при  виготовленні  одягу  (флизелін, прокламедин).

Механічний  спосіб  виробництва  нетканих  матеріалів  полягає  у скріпленні  настилу в'язально-прошивним, голкопробивним  або  валяльно-повстяним  способами.

В'язально-прошивні полотна  одержують   пров'язуванням  основи  у  вигляді  полотна (полотнопрошивні), систем  ниток  (ниткопрошивні) і тканини (тканинопрошивні) нитками на в'язальнопрошивних  машинах  за  допомогою  трикотажних  переплетень.

Для  виготовлення  полотнопрошивних  полотен  використовують різні  за  волокнистим  складом  волокна. Полотно  скріплюють  також різними  за  волокнистим  складом   нитками  або  пряжею.  Полотнопрошивні  полотна  досить  грубі, масивні  і рихлі за  структурою. Вони  мають  значну  розтяжність, деформацію, низьку  стійкість  до тертя, жорсткість, погане  драпірування. Виготовляють з них  пальто, костюми, плаття  та  інші  види  одягу, а також  ватин як  утеплювальний  матеріал.

Ниткопрошивні  полотна  виготовляють  із  різних  за  складом і структурою  ниток   методом  скріплення  двох  взаємноперпендикулярних  систем ниток третьою  системою на  в'язально-прошивних машинах. За  зовнішнім  виглядом  вони  нагадують трикотажні  полотна, за  механічними  властивостями близькі  до тканин, але  поступаються їм  за  зносостійкістю і формостійкістю. Використовують  ці  полотна  для  виготовлення плать, блузок, сорочок і виробів  дитячого  асортименту.

Тканинопрошивні  полотна   мають  найбільш  стійку  структуру. Каркасну  основу (тканини, трикотажні і неткані  полотна ) прошивають нитками  з  утворенням  ворсових  петель. Ці  полотна  можуть бути  махровими (з петельною  поверхнею) і ворсові, якщо петлі  начісувати. Широко  використовуються  для  пошиву  різних  видів  жіночого  та дитячого  одягу, штучного  хутра як  утеплювальний  матеріал. 

Голкопробивні  полотна  одержують  в процесі скріплення  волокнистої  основи  методом  протягування  її волокон спеціальними  голками  із  зазубринами. Голки  пронизують  ватку  і  піднімаючись  догори  прошивають  її. Ці  полотна  використовують як  теплоізоляційний  матеріал  для  виготовлення  курток і стьобаних  виробів.

Комбіновані  неткані  полотна  виготовляють  поеднанням  механічних  і фізико-хімічних  методів. Так, поєднанням голкопробивного  і  клейового  методів  одержують неткані  прокладні  полотна. Вони  відзначаються  високою  пружністю і  жорсткістю. 

За  оздобленням  неткані  полотна  випускають  суровими, відбіленими, гладкофарбованими, пістрявотканими, з вибивним  малюнком. Використовують  також  начіс, валяння, стійке  тиснення.

За  призначенням  нетканні  матеріали для  одягу  поділяють  на  полотна  для  верхнього  одягу, прокладні  і  утеплювальні.

Тема.Килимові  товари.

Програма

41.Килимові  товари.

Методичні   вказівки

41. Класифікаційні  ознаки:Спосіб  виробництва: 

· ткані  ворсові : 

жакардові двополотні; 

жакардові  пруткові;

аксмінстерські  (трубчасті, жакардові);

стрічкові: пруткові  гладенькі, смугасті;

· ткані безворсові: узорчасті, гладенькі.
· неткані  ворсові:прошивні (тафтингові), трикотажні, Лірофло, флоковані, клейові, в'язально-прошивні.
· Неткані  безворсові:голкопробивні.
· Вид  сировини: вовняні (не  більше  95 % вовни); напіввовняні (не менше 25 % вовни); з хімічних  волокон  або  ниток.
· Характер  ворсової  або  робочої  поверхні: із  розрізним  ворсом, із  петлевим  ворсом (нерозрізними), із  комбінованим  ворсом, із  рельєфним   ворсом.
· Характер  закріплення  ворсових  пучків: 
     ткані: двоутоковим, триутоковим;
     неткані: прошивним,  в'язаним,  вклеєним.

Спосіб  отримання  малюнка: жакардовий, пістрявотканий, друкований, тиснений, із комбінованого  ворсу, із  рельєфного  ворсу.

 Обробка  зворотного  боку:із  первинним  латексуванням; із  нанесенням  вспінених  розчинів  латексом; смол; із  дублюванням; із  просочуванням  емульсіями, із  апретуванням.

Висота  ворсу: низьковорсові (нижче 4 мм); середньоворсові (4-6 мм);  високоворсові (6-12 мм); за  видами  обробки; малозминальна; незминальна; молестійка; антистатична.

Розміри: малі,  великі, середні.

За  функціональним  призначенням: 

· настінні (килим, гобелен, килимок);
· для покриття  підлоги (килим, доріжка);
· покриття  дивана, ліжка (верета, ліжник, покривало);
· покриття  лави, крісла, стільця (накидка, налавник).
За  видами.

Килим –виріб  ворсистий  або  безворсовий  двосторонній,  прямокутної  форми  різних  розмірів з  геометричним  або рослинним орнаментом, призначений  для  покриття  підлоги або  оздоблення  стін.

Гобелен –настінний  килим з витканими  візерунками, зображеннями  різних  розмірів, призначений  для  декоративного  оздоблення  стін.

Доріжка-вузький  довгий  килим (підстилка), призначений  для  покриття підлоги.

Верета – килимовий  виріб безворсовий,  двосторонній,  видовженої  прямокутної  форми  з  чергуванням  по  всьому  виробу  різнокольорових  поперечних  смуг  або  дрібного  малюнка, призначений  для  покриття  дивана  чи  ліжка.

Ліжник –килимовий  виріб ворсистий двосторонній, прямокутної  форми з  геометричним  орнаментом, призначений для  покриття  ліжка  або  дивана.

Накидка –килимовий  виріб ворсистий  або  безворсовий  двосторонній  видовженої прямокутної  або  квадратної  форми  для  покриття крісла, стільця, табуретки.

Налавник- килимовий  виріб з дрібним  геометричним  орнаментом  видовженої  прямокутної  форми  для  покриття  лави.

Комплект  килимових  виробів -комплект  виробів, у який  входять:килим (верета, ліжник та  накидки на  крісла  або  стільці).

За змістом орнаментальних мотивів:геометричним, рослинним, геометризовано-рослинним, сюжетно-тематичним.

Мотиви  орнаменту: ромби, смуги (Західні  райони України); розетки, квіти, квіткові малюнки, вазонки, дерева (Сумщина, Полтавщина, Київщина, Херсонщина, Волинь, Поділля); птахи, качечки, людські  постаті (Полтавщина).

Тема.Одяг швейний, трикотажний  і хутряний.

Програма

42.Чинники, що формують споживчі  властивості  швейних  товарів.

43.Швейні  вироби.

44.Чинники, що формують споживчі  властивості  трикотажних  товарів.

45.Трикотажні  товари.

46.Овчинно-шубні  товари.

47.Хутряні  товари.

Методичні  вказівки

42.За  умовами  експлуатації одяг  буває верхній, легкий, білизняний  та  головні  убори.Підгрупи: верхній  одяг поділяють на підгрупи  пальто та костюми.

За  сезоном  ношення - зимовий, літній, демісезонний і позасезонний.До останнього відносяться одяг, використання якого мало залежить від кліматичних умов (наприклад, шлюбчий, національний одяг). 

       За художньо-колористичним вирішенням і ви​дом матеріалу деякі види демисезонного одягу поділяють на вес​няний та осінній; звичайно весняний одяг виготовляють більш світлих, яскравих кольорів та більш відкритий.
       За віково-статевою ознакою одяг поділяють на чоловічий, жіночий, підлітковий (15-18 років), для дітей старшого шкільного віку (11-15 років), молодшого шкільного віку (7-12років),дошкільного віку (3-7 років), ясельного віку (до 3 років) і для новонароджених.
За матеріалом верху одяг може виготовлятися з тканин (бавовняних, льняних, шерстяних і шовкових), нетканих ма​теріалів, натуральної і штучної шкіри, штучного хутра, дубльо​ваних матеріалів.
Асортимент одягу включає різні види виробів:пальто, напівпальто, куртки, костюми, піджаки, штани, плаття та інші. Види одягу поділяють на різновидності,які характеризуються фа​соном, складністю пошиву, додатковим оздобленням тощо. Фасон виробу визначається формою, силуетом, кроєм, формою коміра, вирізом горловини, характером застібки, заключним оздобленням тощо. Розрізняють одяг строгої, спортивної форми і фантазі.
Залежно від міри прилягання виробу в талії розрізняють чотири основні силуети: прилеглий в талії; напівприлеглий, який має в талії трохи згладжений контур; прямий - якщо ширина виро​бу за лінією грудей, таліії та бедер однакова; вільний, якщо виріб розширений донизу від лінії талії. Силует є провідним елементом у формуванні форми виробу і залежить від напряму мо​ди.
За кроєм рукавів вироби можуть бути з ушитими рукавами, реглан, суцільнокроєні, кімоно або комбіновані.За кроєм спідниці можуть бути прямі, розкльошені, звужені донизу.За формою коміра вироби бувають з коміром прямим, круглим, шаллю, фігурним.За вирізом горловини вироби бувають з вирізом: мисики, каре або квадратним, човником, круглим.За характером застібки одяг буває: одно- і двобортним.Складність фасону обумовлюється складністю конструкції і обробки. 
За розмірами, зростами і повнотами виробляють одяг відповідно до затверджених типових шкал.  Основними параметрами, які характеризують типову фігуру, є обхват грудей (обхват тіла людини на рівні грудей, см), обхват талії для чоловіків і бедер для жінок, см, зріст (довжина тіла людини в стоячему положенні, см) .З урахуванням цих параметрів у даний час прийнята кла​сифікація чоловічих, жіночих та дитячих фігур.
43. Асортимент  верхнього  одягу  об'єднує  дві  підгрупи: пальтових і  костюмних  виробів.

Підгрупа  пальтових  виробів  включає  пальта, шинелі, плащі, плащі-пальта, накидки, пелерини, напівпальта, бушлати, куртки та інш. Пальто- вид  верхнього  одягу, який  складається з лівої, правої  поли  і спинки, має  застібку спереду, рукава, комір, може  мати  шарф, пелерину  або  капюшон.Довжина  міняється  залежно  від моди.Деякі  види  жіночих пальт  можуть  бути  без коміра і застібки, з укороченими  рукавами.

Шинель- різновид  пальта відомчого  призначення.Форма, крій,  матеріал і  колір  визначаються відомством.

Плащі, плащі–пальта і накидки належать до різновидів пальт. Плащі мають  таку ж конструкцію, як і  пальта. Їх  виготовляють   з  водотривких  або  плівкових  матеріалів.

Плащі-пальта  мають   універсальне  застосування: їх  шиють   із  просочених водовідштовхувальними  засобами тканин з утеплювальною  підкладкою, яка  пристібається.  Накидки  на  відміну  від  плащів  шиють  без  рукавів,  з прорізами  для  рук  на  полах, з капюшоном. Плащі  виготовлені  з  плівкових  матеріалів, часто  називають  плащами-дощовиками. 

Пелерина  являє  собою  вкорочений  наплечний  виріб  типу  пальта з розрізом  спереду, із застібкою або  без  неї, без  рукавів, з прорізами  для  рук, які  імітують  кишені  в рамку. Напівпальто  відрізняється  від  пальта  меншою (на 20-30 см) довжиною. У напівпальтах чоловічих  та хлоп'ячих, крім  бокових  можуть  бути  оброблені  мухтові кишені, розташовані  на  рівні  талії  по  вертикалі,  яка  проходить  через   вищу  точку  грудей.

Бушлат  є  різновидом  напівпальта. В основному  це   виріб відомчого, а також  молодіжного  та  спортивного  призначення. Він  являє  собою  зимове  або  демісезонне  пальто  вкорочене  на 11-13 см,  має  дві  внутрішні  кишені  та  металеві  гудзики. Рукави  і  комір  оздоблені  сутажем.

Куртка є  різновидом  напівпальта  і відрізняється  меншою  довжиною. Вона  може  бути   на утеплювальній  підкладці  з  капюшоном  або  без  підкладки (так  звана  куртка-вітрівка). Шиють  її  в основному  з  капронових  тканин  із  плівковим  покриттям, з дубльованих  матеріалів, бавовняних  тканин з водотривкою  обробкою. 

Підгрупа  костюмних  виробів включає  костюми, піджаки, жакети, жалети, штани, кітелі, смокінги, фраки,  комбінезони. Костюм – це  комплектний  виріб, що  складається   з двох  предметів (костюм-двійка)-піджака і штанів (чоловічий), жакета  та спідниці  або  штанів (жіночий); костюм-трійка-до комплекту входить  третій  предмет-жилет. 


Піджаки  та  жакети  усіх  видів  мають  єдину  конструктивну схему  і  складаються з  двох  пілочок, спинки, рукавів, коміра. Піджаки  та  жакети  можуть  бути  одно- і двобортним.  У однобортних  поли  внизу  заокруглені, мають   однорядну  застібку. У двобортних  поли  внизу пряме, застібка  дворядна. Різновидом  костюмів є  костюм  типу «блейзер», у  якого  піджак  з накладними  кишенями та гудзиком, штани  і піджак  різного  кольору. Штани  складаються  з двох  передніх  та двох  задніх  половинок, які  з'єднані боковими  і кроковими  швами. У верхній  частині  штанів є розріз,оформлений потаємною застібкою-бантом.Жакети  за  конструкцією  подібні  до  піджаків. Спідниці  складаються  з одного  або  декількох  полотнищ, зшитих  і закріплених  на  поясі.

Формові  костюми  для  дітей  шкільного  віку  шиють  за  особливими  моделями.Для  дітей  дошкільного  віку  шиють  костюми «матроски»-короткі  штанці  або  спіднички  зі  складками  та  блузи «флотськими», є блуза вільної  форми  з погончиками  й  емблемою  на  рукаві  та  спідничка. Жилет –виріб  без  рукавів  і  коміра, з застібкою  спереду. Кітель- формений  виріб  напівприлеглого  силуету. На  відміну  від  піджака  може  мати  не  лише  відкладний  комір, але й стійку  глуху  однобортну  застібку. Фасон  кітеля, матеріал, колір,оздоблення, знаки  розпізнавання  встановлюються  відомствами. У смокінгу (від анг.-піджак  для  куріння)  верхній  комір  та лацкани  шиють  з  шовкової  тканини  типу  атласу. Фрак-піджак, який  щільно  облягає  фігуру  по лінії  талії, від  піджака    відрізняється  покроєм  пілок  і  спинки (пілки  мають  довжину  до  талії, а спинка  продовжена  з  фалдами). Комбінезон  являє  собою  верхній  одяг,  який  складається з об'єднаних  в одне  ціле  куртки і  штанів.Може  бути  з  капюшоном і без  нього. 

44. До  верхнього  трикотажного  одягу  відносять  джемпери, жакети, жилети, блузки, плаття, костюми, светри, рейтузи, штани  жіночі,куртки, костюми  і штани спортивні, спідниці.

Джемпер – виріб  без  вирізу спереду  або  з  вирізом. Складається  джемпер із  спинки, переду, рукавів, коміра, може бути і без  нього, з різноманітним  оздобленням горловини (виріз  мисиком, каре, круглий), з застібкою  і без  неї.

Жакети – виріб   з  рукавами  і з розрізом  в усю  їх  довжину  стану, складаються  зі  спинки  і двох   пілочок.  Виробляють  їх  різних  фасонів.

Жилети – вироби  без  рукавів, з розрізом  в  усю  довжину  стану. Складаються  зі  спинки  і двох  пілочок. Блузки  складаються  зі  стану  і рукавів, можуть  бути  і без  них. Випускають  їх  різних  фасонів, для  носіння  у  заправку  в  спідницю  і  на  випуск.

Вставки (манишки) до  плаття  виробляють  в  основному з  шовкового  полотна  з  різноманітним  оздобленням.

Плаття  шиють  різноманітних  фасонів  і  силуєтів, у  суворій  залежності  від  напряму  моди,  віку  й  фігури. Костюми  випускають: костюми - двійки  і трійки. Костюм  -двійка  складається  з  жакета  або  джемпера і  спіднички: костюм-трійка з жакета, джемпера  і  спіднички (штанів). Светри  -верхні  вироби  побутового  та  спортивного   призначення, які  складаються  зі  стану, рукавів і  коміра (стоячого). За  способом  закріплення  коміра  светри  поділяють на два  типи: з коміром, котрий  складає  одне  ціле  зі  станом і з  пришитим  коміром. Рейтузи  виробляють   суцільнов'язані  і  кроєні. Складаються  з  двох  однакових  частин, які  утворюють  торс, і ніжки – довгі  або  короткі. Ніжки  закінчуються  штрипками, ластиком  або  підшиваються  всередину  з  фіксацією  еластичною  тасьмою.  У кроковий  вшивають   ластовицю. Край  верху  рейтузів  має  бортик  з  еластичною  тасьмою. Штани  виробляють  чоловічі  та  жіночі. Піжами  також  бувають  чоловічі  та  жіночі. Чоловічі  піжами  складаються  з  піджака  або  куртки і  штанів, жіночі – з жакету  і  штанів  або  блузи  і  штанів. Халати  жіночі  й  чоловічі  можуть  бути  різних  фасонів  залежно  від  призначення, купальні, для  відпочинку. Куртки  шиють  різних  фасонів, у тому  числі  й з капюшоном. З  дубльованих  трикотажних  полотен  виготовляють  спортивні  куртки. Піджаки  чоловічі  складаються  зі  стану, рукавів, коміра, двох  нижніх  і  однієї  нагрудної  кишені. Спереду  стану   є  поздовжний  розріз, комір  пришивний, відкладний, штани  чоловічі, виробляють  їх  різних  фасонів, верх  чоловічих  штанів  закінчується   подвійним  поясом    із  трикотажного  полотна  або  одинарним  поясом  із  підкладкою  з тканини  і з застібкою  збоку  чи  підгинається  всередину  з  протягненою  еластичною  тасьмою.  Низ  штанів  може  бути  з  манжетами, ластиком, з протягненою  еластичною  тасьмою  або  на  штрипках. Костюми  спортивного  типу  складаються з  куртки  та  штанів, які  мають  різний  сировинний  склад  полотен, крій, фасон, оздоблення. Пальта чоловічі й жіночі  демісезонні  виготовляються  з  трикотажних  полотен, дубльованих  з  поролоном, що  підвищує  теплозахисні  властивості. Пальта  для  дітей  виготовляють  двох  видів: з капюшоном  або  з  шапочкою  і з  коміром. Пелерини  дитячі  складаються з накидки  і капюшона. Накидка  пряма  або  розкльошена,  суцільна  або  зшивна. Комбінезони  дитячі    виготовляють  з  рукавами, бретелями. Вони  можуть  з  ліфом, суцільнокроєні  зі  штанами  або  відрізні  по  лінії  талії, з   поздовжним  розрізом  спереду  або  спині.

45.За  призначенням  ці  вироби  поділяють  на  побутові, спортивні  і  медичні. 

До  побутових  панчішно-шкарпеткових  виробів  відносять: панчохи, панчохи-рейтузи (колготи), напівпанчохи, шкарпетки, підслідники. За  способом  виготовлення  панчохи  бувають безшовними (виготовляють  на  круглих  машинах) і зі  швом (виготовляють  на  плоских (котонних) машинах. 

Панчохи-рейтузи (колготки)  складаються  з  торсу  з  бортиком  і  ніжок,  можуть  бути  з  ластовицею  або  без  неї. Виробляють  їх  на  круглих  панчішних  автоматах  або  на  котонних  машинах. Напівпанчохи  на  відміну  від  панчіх  покривають  лише  гомілку  і стопу,  мають  більш  короткий  борт  з  гумовою  ниткою. Вони  також  можуть   бути  зі  швом (котонні) або  безшовні.

Шкарпетки–вироби, які  облягають  стопу  і  частину  гомілки. Вони  виробляються  з довгим  або  коротким (2-3 см) ластиком, в основному  на  круглотрикотажних  машинах. 

Підслідники–вироби, які  покривають  лише  ступню  ноги. Їх  виробляють  на  круглих  або  котонних  машинах. До  спортивних  виробів  відносять напівпанчохи  спортивні, гетри, наколінники і гомілко-стопи. Напівпанчохи  спортивні, як і побутові,  мають  довжину  до  колін. Верх  закінчується  бортиком  з гумовою  жилкою.  Виробляються  вони  з  грубих  шерстяних  або  напівшерстяних  ниток  рельєфними  видами  переплетення. Гетри  складаються  з  ластика, халявки  і  штрипка; їх  в'яжуть  із  грубої  пряжі,     переплетенням, як  спортивні    напівпанчохи. Наколінники  і гомілко-стопи  захищають  від  ударів.

Хустинно-шарфові  вироби, головні  убори. До  цієї  групи  належать  хустини, шарфи, шапочки, берети. Хустини  виробляють  квадратної  форми  розмірами:  від 85х85 до 130х130 см. Вони  можуть  бути   зимовими, демисезонними  і  літніми. Шарфи  звичайно  виробляють  прямокутної  форми, одинарними  або  подвійними. На  кінцях  шарфів  повинна  бути  торочка  або  китиці. Випускають  шарфи  різних  розмірів. 

Шарфи  розміром 180х50 см  називають   палантинами. Шапочки  випускають для  дорослих  розміром  52-60, дитячі 44-50. Вони  можуть  бути в'язаними  або  кроєними  різних  фасонів.Берети  жіночі  також  виробляють  різних  фасонів, в основному  з  круглою  голівкою  і  загнутим  всередину  або  обробленим  краем.  

46.Пушно-хутрова  сировина  поділяється  на  хутрову  сировину, пушну  сировину, хутрові  шкурки  морських  тварин.

Пушною  сировиною, або  пушниною  називають шкурки  диких    пушних  тварин  добутих  полюванням  або  вирощених   в звіроводних господарствах.

Хутрова  сировина- це  шкурки  домашніх  і сільськогосподарських  тварин  з  красивим  волосяним  покровом, придатним  для  виготовлення  хутрових  виробів.

Хутрові  шкурки  морських  тварин –шкурки  ластоногих та вушастих  тюленів, продукція  звіроводного  промисла.

В залежності  від  сезону  заготовки  всі  види  пушно-хутрової  сировини  поділяють  на  зимові  та  весняні  види.

Будова шкур: 

· на  хребтовій  стороні  шкурки  виділяють  слідуючі  участки: голова, шия, загривок, хребет;

· на  черевній стороні –душка, черево, пахи. Кожева  тканина складається з нерівноцінних по товщині шарів-тонкого епідерміса, основного підшкірного  та  жирового  жиру.

Епідерміс має  високу  щільність  кліток епітелію і різну  стадію ороговіння,  що  обумовлює  незначну паро  та  повітряпроникливість шкури.

Дерма  утворена  волокнами  колагену, еластану  та ретикулину. Дерму  поділяють на сосочковий  та  сітчатий  шари. Підшкурно-мускульний шар, а також  жировий  шар  при  обробці  шкур  повністю  знімають.

Волосяний  покрів  тварин  представляє  собою  масу  волосся, тобто  ниткоподібні  рогові утворення кожі, різноманітні по довжині, формі та  фарбуванні.

Коріння  волосся  розміщують  в товщі дерми та закінчується  розширенням –луковицею.

В стержні  волосся  розрізняють:кутикулярний, корковий  та  серцевину. Волосяний  покрів  утворений  волоссям  різних  категорій –направляючим, проміжковим, пуховим які  відрізняються  формою, пофарбуванням, будовою.

Хімічний  склад:
Він  достатньо  складний: білки 25-40 %, жири – 30 %, вуглеводи –2%, мінеральні  речовини 1%, води 60-75%.

Мінливість  волосяного  та  кожного  покровів.

Географічна  мінливісать-шкурки  пушних  тварин  одного  і того ж  виду, добуті   в різних  районах, нерідко  відрізняються  властивостями  волосяного  покрову  та  кожевої  тканини.

Сезонна  мінливість вона  визвана  різкою  зміною  кліматичних  умов  в різний  час  року у пушних  тварин  не  впадаючих  в  зимову  сплячку  проходить  повна  зміна  волосяного  покрову в весняний  та  осінній  періоди. 

В пушних  тварин  впадаючих  в зимову  сплячку линька  волосяного  покрову  буває  одна  і  проходить  з весни  до  залягання  тварин  в  сплячку.

Сезонна  мінливість  впливає  на товарні  якості  волосяного  і  кожного  покровів, тому  сортність і дефектність  шкурок  в значній  мірі  залежить  від  сезону  добичі  пушних  тварин.

Індивідуальна  мінливість. 
Під  індивідуальною  мінливістю  необхідно  розуміти відмінність  тварин  даного  виду,  одного  віку  та  полу, які  мешкають  в одній  місцевості  в одинакових  умовах.

Полова  мінливість. За  якостю  хутра  шкурки  самців  та  самок  відрізняються  мало. Різниця  виявляється  при  зрівнянні  по розмірах, довжині  волосся  та товщині  кожевої  тканини. Шкурки  самців  багатьох  тварин  значно  більші  ніж  самок.

Вікова  мінливість.Волосяний  покрів  тварин  з  віком  дуже  змінюється. В багатьох  пушних  тварин  тільки  після  народження  починає  розвиватися первинний  волосяний  покров, а в деяких  видів с/г тварин для хутрового  виробництва  використовують  тільки  шкурки  новонароджених  або  молодих  тварин.На  якість  шкурок  впливає  також  їжа,  умови  утримання  тварин.

47.За призначенням  хутряний одяг поділяють на побутовий (для  повсякденного носіння і нарядний), спортивний, виробничий  і   спеціальний.


Повсякденний  одяг  шиють  із  різних  видів  напівфабрикатів, різних  фасонів, в  основному  класичних  форм. Нарядний   відзначається  складним  кроєм, наявністю  декоративних  деталей  і оздоблення. Спортивний – композиційним  вирішенням, видом    напівфабрикату. Конструкція  виробничого  одягу  і використані  для  нього  матеріали  повинні   максимально   враховувати  умови  праці  робітника. Випускаються  піджаки  для  мисливців, лісорубів, шоферів  та  робітників  інших  професій. Різноманітний  утеплений  одяг  для  полярників (хутряні  куртки  і  штани  покриті  спеціальною  тканиною). До  спеціального  одягу    відносять  різноманітні  комбінезони  спеціального  призначення, наприклад  для  пілотів.

Хутряний  одяг  за  статево-віковим  поділом  споживачів, розмірами, зростами  аналогічний  поділові    одягу  з  тканин.


За  умовами  експлуатації  дана  група  одягу  поділяється  на  верхній  одяг,  жіночі  хутряні  убори, хутряна  частина  одягу, головні  убори.


За  обробкою  напівфабрикату  хутряні  вироби  виготовляють  із  натурального, пофарбованого, постриженого    або  епільованого  напівфабрикату.


За  розташуванням  шкурок  у  крої  хутряні  вироби  поділяють на: стовпчиком, «у ялинку», паркетом, у поперечному  напрямку,  частковий  та  інш.


За  формою  хутряний  одяг   буває: класичної  форми,  спортивний, фантазійний (нарядний).

До  верхнього  хутряного  одягу відносять:  пальта, напівпальта, піджаки, жакети, куртки, жилети. Хутряні  пальта, напівпальта  і  жакети  бувають одно і двобортними, прилеглого, прямого і  вільного  крою, з  комірами  різної  форми. Відрізняються  вони  за  довжиною: пальто 112 – 120, напівпальто – 80 -100 і  жакет  65-75 см.

  
Жилети  хутряні  - вироби  без  рукавів довжиною  60-70 см,  прямі  або  приталені. Вони  можуть  бути   з  текстильним  верхом  на  хутряній  підкладці  або  з  овчини  з  шкіряною  тканиною  нагору,  без  підкладки.

 Куртка – короткий  верхній  одяг  з  рукавами,  застібкою  з  спереду, з  капішоном  або  без  нього. Довжина  куртки 70-75 см.

 Манто – жіноче  пальто  з  великим  заходом  пілочок широкою  проймою  рукавів, без  застібки. Виготовляють  з  цінних  видів   хутра – норки, песця, лисиці, горностая  та  інші.

 Піджаки – найбільш  поширений  вид  чоловічого  одягу, їх  шиють двобортними, прямими з хлястиком. Кишені  прорізані з  клапанами  з  хутра.

Для  дітей  ясельного  віку  шиють  конверти  з  капюшоном і комбінезони  на  хутряній  підкладці  з  верхом  із  тканин.

До  групи  верхнього  одягу  відносять  і  хутряні  убори. Вони  виконують  функції  хутряної  прикраси  одягу. 

До  них  відносять:

· пелерини -  накидки  без  рукавів  із  дорогих  видів  хутра;
·  напівпелерини  - коміри  на  підкладці;  
· палантини – широкі  хутрові  шарфи  з  цінних  видів  хутра  на  шовковій  підкладці; 
· горжатки – суцільні   шкіри  лисиці,  песця, куниці, соболя, норки з головками, хвостом, лапами, круглої  форми  або  плоскі  на  підкладці.
Тема. Взуття.

Програма

48.Чинники, що формують  споживчі  властивості  взуття.

49.Класифікація  і  характеристика  асортименту  взуття.

50.Якість  взуття.

Методичні  вказівки

48. Матеріали верху.Залежно від матеріалів верху шкіряне взуття поділяють на юхтове, хромове, текстильне,  фетрове з верхом зі  штучної    та  синтетичної     шкіри. 

Матеріали для верху-основна ознака групування взуття. Вони  повинні  бути м’якими    та еластичними, мати    формувальні     властивості, міцність до    багаторазових  згинів, красивий зовнішній   вигляд.
До шкір для верху взуття відносять:юхту,хромові шкіри для верху і підкладки.
Юхта буває   взуттєва    і   сандальна. 

Взуттєва юхта  являє  собою   тов​сту,  м’яку    шкіру    з високим    вмістом    жиру. Виробляють    юхту комбінованим    і хромовим     дубленням. 

За  сировиною  юхту ділять   на три  види: зі  шкір  великої  рогатої худоби

 /яловичу/,  кінську   та свинячу.
Яловича   відноситься     до найбільш   цінних    видів   юхти. Вона відзначається       великими розмірами,високою міцністю, щільністю та низькою водопроникністю,    найбільшою товщиною  та зносостійкістю .

Кінська   юхта   має  підвищену  тягучість і водопроникність. Для   свинячої  юхти     характерні    на  поверхні  сліди  видаленої  щетини, велике намокання    та знижена міцність. Юхта буває чорна, кольо​рова  і натуральна /має колір дубителя/.Використовують її для робо​чого та спеціального    взуття.
Сандальна юхта  відрізняється   від взуттєвої   меншим вмістом жиру /6-12%/ І внаслідок  цього підвищеною   пружністю  і жорсткістю.
Сандалі, виготовлені з цих шкір без підкладки та проміжних    дета​лей, добре    зберігають   форму.
Хромові шкіри. Вони становлять численну групу взуттєвих шкір, одержаних хромовим дубленням з різних видів сировини і призначених для верху найбільш   масових видів взуття.Хромові шкіри з шкір великої рогатої  худоби-опойок, виросток,  напівшкірок, бичок  та  яловиця. Усі  ці  шкіри  досить  щільні, малотягучі, м’які. Використовують  ці  шкіри  для  модельного  та  повсякденного  взуття.
Шевро-тонка, високоякісна шкіра, яка виробляється зі шкір  кіз площею  не  більше 60 дм.  Мерея шевро,  відзначається  красивим  узором  як  у риб  луска. Використовують  шевро  для  виготовлення  модельного  взуття. Із  шкір  кіз  площею 60 дм  виробляють  козлину  хромову,  яка  більша  за  товщиною, ніж  шевро, грубіша  з  крупнішими  елементами  мерії.

Шеврет- менш  міцна, ніж   шевро, але  більш м'яка, т'ягуча  виробляється з овечих  шкір. 

Свинячі  хромові  шкіри  за зовнішніми  ознаками  помітно  відрізняються  від  інших  шкір  для  верху  взуття.

На  лицьовій  стороні  великі створи, котрі  залишаються  після  видалення  щетини. Ця  шкіра суха, жорстка, зі  зморшкуватою  поверхнею  та  некрасивим  малюнком. Використовують свинячі  шкіри  для  виготовлення вуличного, спортивного  та хатнього  взуття.

Кінські  хромові  шкіри  (лоша, кінські середини) виробляють  у великій кількості  і використовують  залежно  від товщини  для верху  чоловічого, жіночого  та  дитячого  взуття  різних  видів. Кінські  переди за  характером  мерії  подібні  до шевра  і козлини  хромової, але  за  якістю  гірші.

Велюр-шкіра з ворсовою поверхнею, її виробляють з опойка, виростка, напівшкурка, козлини  хромової, шеврету  і  свинячих  хромових  шкір, які  мають  помітні  дефекти  лиця. Ворсову  поверхню  одержують  шліфуванням  шкіри  зі  сторони  бахтарми. Велюр  відрізняється  від  відповідних  видів  шкір  підвищеним  промоканням  і  меншою  міцністю  на  розрив.

Нубук- хромова  шкіра з опойка, виростка, напівшкурка  зі  шліфованим лицем характеризується  дуже  низьким, ледве  помітним  ворсовим  покриттям. Використовують    нубук  для  виготовлення  переважно  літнього  чоловічого  та  жіночого  взуття.

Спилок-одержують  із  бахтармяного  шару  дерми  при двоїнні  шкури  великої  рогатої  худоби, кінських  та  свинячих  шкір, а також  шкур  морських  тварин. Спилок  використовують  для  верху  важкого  робочого, вуличного  та  сандального  взуття, також  для  деталей  підкладки  взуття.

Лакова  шкіра  виробляється  з опойка, виростка, напівшкурка,  яловиці, козлини  хромової  і  кінських  передин  при  нанесенні  на лицьову  поверхню  лакової  плівки, лакові  шкіри  бувають: чорні, кольорові з гладкою і нарізною  лицьовою  поверхнею. Використовується  лакова  шкіра  для  пошиву  модельного  та  нарядного  дитячого  взуття.

Замша-шкіра  жирового  дублення з  низьким  густим  ворсом, виробляється зі  шкір  оленя, лося, опойка, овець і кіз, використовують  замшу  для  жіночого  модельного  та  ортопедичного  взуття.

49.До штучних  матеріалів -замінників  юхти-відносять кирзу,  шарголін.

Взуттєва  кирза – штучна  шкіра  на  основі тришарової  бавовняної  тканини (кирзи), просоченої  сумішами  латексів (водних  дисперсій  синтетичних  каучуків і додатково  покритої  лицьовою  плівкою з розчину зі спеціальними  додатками. Кирза  штучна  являє  собою грубий, порівняно  жорсткий  матеріал  чорного  кольору  з  крупним  лицьовим  малюнком  під  нарізану  юхту. Вона  має  низькі  показники   паропроникності,  морозостійкою, зностійкість її у півтора  рази  нижча  від  зностійкості  шкіри.

Шарголін-має в основі також кирзу, на лицьову сторону якої в процесі  виробництва  наносять  полівінілхлоридне  покриття. Зовнішній  вигляд  і  основні  властивості  шарголіну  близькі  до  взуттєвої  кирзи. Використовується  він  також  для  халяв  чобіт і берець,  черевиків, на  відміну від  кирзи, бензостійкий.

До штучних  матеріалів-замінників  хромової шкіри-належать штучні  матеріали з каучуковим  і полівінілхлоридним  покриттям.

Асортимент  штучних  матеріалів  з каучуковим  покриттям  вузький, але  за  морозостійкістю  ці  матеріали  мають  перевагу  перед  матеріалами  з полівінілхлоридним  покриттям. Сюди  належать: взуттєва пориста, еластоштучна  шкіра –Т, взуттєва морозостійка еластоштучна  шкіра –Т, кирголін (ворсит).

Пориста еластоштучна шкіра-Т виготовляється з бавовняної тканини, покривається  карбоксилвмістного  каучуку, який є  гідрофільним  і  має  властивість   пороутворення  з  наступною  вулканізацією, матеріал  має  високу   паропроникність, повітрепроникність, гігроскопічність, достатній  опір  проти  згинання  і морозостійкість, використовується  для  верху  закритого  взуття.

Еластична  шкіра –Т морозостійка, виготовляється  на  бавовняній  основі  (вельветон або кирза)- з покриттям  на  основі стереорегулярних  каучуків. Матеріал м'який, стійкий  до  багаторазового  згинання. Використовується  для  верху  зимових  утоплених  чобітків.

Кирголін  має за основу  тканину  вельветон  і  каучукове покриття. Матеріал  водостійкий, має  понижену  водопроникність, задовільну  зностійкість, зафарбовується  звичайно в чорний  колір і використовується  для  хромових  чобіт  і берець  черевиків.Асортимент  штучних  матеріалів  з полівінілхлоридним  покриттям  представлений   вінілштучного  шкірою- Т, штучною  лаковою  шкірою, штучною замшею та інш.

Вінілштучні  шкіри виготовляють  на  текстильних  основах, від  еластичних  штучних  шкір  відрізняються  більшим  блиском  і  твердістю, меншою  морозостійкістю.

Вінілштучна шкіра-Т-сумішена-матеріал має пористо-монолітну структуру  завдяки  шаровому  покриттю  тканини; нажній  шар  з пористого полівінілхлориду; верхній - з монолітного  сумішеного  полімеру. Має високу  морозостійкість, шкіроподібний  зовнішній  вигляд, м'якість, добру зностійкість  і гігієнічність, використовується  для  верху  утепленого  взуття-чобітків.

Вінілштучна шкіра –Т являє  собою  групу  штучних  матеріалів на тканній  основі  з полівінілхлоридним  покриттям,  виготовляють  її з пористою  і непористою  плівкою. За  зовнішнім  виглядом  нагадує  натуральну  шкіру.

Лакова вінілштучна  шкіра –Т, як  основа  використовується  тканини  на  яку  наносять  полівінілхлоридне  покриття. За  характером  поверхні лакову  вінілштучну  шкіру-Т розрізняють:  гладку  з тисненням і з перламутровим  ефектом, використовується  ця  шкіра  для  виготовлення  літнього  і демисезонного  взуття.

Поліефіроуретонова  штучна  шкіра  лакова  має  більшу  морозостійкість  використовується  для  пошиву  зимового  взуття.

Штучна  замша -група  штучних  матеріалів  на  тканинній  основі  із замшевид-

ною поверхнею, виготовляється  різними  способами: електростатачними, вимиванням  солей, тисненням, нанесенням  покриття  на  ворсову  тканину. Погані  гігієнічні  властивості  і швидке   погіршення  зовнішнього  вигляду  в  процесі  носіння  обмежує  використання  штучної  замші  у  взуттєвому  виробництві, її використовують  лише  для  літнього  та  хатнього  взуття, для  халяв  чобіт.

50.Асортимент шкіряного взуття постійно змінюється й удоско​налюється під впливом моди,внаслідок появи нових видів,конструкцій,використання нових матеріалів,зміни кількості і складу населення, по​питу. За призначенням шкіряне взуття поділяють на побутове, спор​тивне, спеціальне, ортопедичне, і профілактичне.

 В торговельну мережу надходить взуття побутове і спортивне. До побутового відносять також і національне взуття. До спеціального відносять взуття виробничого призначення для робітників конкретних галузей промисловості /напри​клад: хімічної, нафтової, текстильної та інш./, а також армійське і флотське взуття. Ортопедичне і профілактичне взуття призначене для попередження та лікування патологічних відхилень у стопі. 

Асортимент побутового взуття класифікують за різними ознака​ми: за цільовим призначенням,сезоном,статево-віковим призначенням, спо​собом вироб-    ництва, видом, матеріалом верху, матеріалом підошви, методом кріплення, висотою каблука, кольором верху, фасоном, моделями ,розмірами.

Побутове взуття за цільовим призначенням і умовами експлуатації поділяють на взуття повсякденне, нарядне, хатнє, пляжне, для активного відпочинку. Спортивне взуття за цільовим  призначенням  поділяють  на лижне, ковзанярське, туристичне, легкоатлетичне, для ігрових  видів  спорту,  тенісне, гімнастичне, для важкої  атлетики, велосипедне, для   водних  видів спорту, для  санного і  кінного спорту та інше.

За статево-віковим призначенням: побутове шкіряне взуття по​діляють на  чоловіче, жіноче, дитяче. За сезоном носіння шкіряне взуття поділяється на  зимове, літнє, весняно-осіннє. Зимове взуття повинне мати високі теплозахисні властивості. Для такого взуття використовують натуральні шкіри, шерстяні та напівшерстяні тканини, неткані матеріали, деякі види штучної та синтетичної шкіри, фетр, хутро; для  підошов в основному використовують  пористу  гуму,  шкіру,  повсть.

Літнє взуття виробляють полегшеної конструкції, воно має від​криті носики і п'яти, виготовляється із заготовок з окремих ременців, з перфораціями і просічками. Часто літнє взуття випускають без підкладки. Для верху цього взуття,крім натуральної шкіри, широко використовують текстильні, штуч​ні і синтетичні шкіри. Взуття весняно-осіннього призначення займає найбільш  питому вагу в асортименті. Виготовляють його з верхом із натуральних хромових та юхтових шкір, штучних і синтетичних шкір,на підошвах гумових або з поліуретану. За  матеріалом верху шкіряне взуття може бути з натуральних, штучних і синтетичних шкір, текстильних матеріалів і їх комбінацій.

За способом виробництва, шкіряне взуття може бути мєханічного і ручного способу виготовлення. За  характером  виробництва  взуття  буває  масового  пошиву  і модельне. 

Методи  кріплення   низу  взуття  є  основним  елементом  виробництва. Залежно  від  виду  кріпильного  матеріалу  низ  взуття  закріплюють за методами  кріплення:гвинтово-цвяховим /цвяховий, гвинтовий/, хімічним /клейовий,гарячої вулканізації, литий/, нитковим /прошивний/, сандальний, допельний, рантовий, "Парко", виворотний, бортовий/ і комбінованим, /рантоклейовий, допельно-клейовий, строково-клейовий/ та ін.   

Види взуття.Вид взуття обумовлюється конструкцією  верху при цьому враховується охоплення верхньою частиною взуття стопи,ступінь відкритості взуття і спосіб фіксації його на нозі.

Асортимент шкіряного взуття включає такі види: чоботи,  напівчоботи, чобітки, напівчобітки, черевики, напівчеревики, туфлі, сандалії,   сандалети, ічиги, бурки, бахіли, напівбахіли. Чоботи-взуття з халявами, які доходять до колінного суглобу або й вище /рибальські чоботи/.Чоботи  бувають прикрійні - верх складається з халяв з пристроченими передами і витяжні - верх з одного куска  шкіри. Чоботи виготовляють з заднім зовнішнім  ременем або прошвою з  жорстким  підносиком або без нього. Різновидом  чобіт є  ічиги, унти  і  бурки. Ічиги  - національне  взуття  виворотного  методу кріплення, складається  з  юхтових  передів  і халяв  на  підошві  з  юхти.

Унти-чоботи з жорсткими задниками, без жорст​ких підносиків,зовнішні і внутрішні деталі верху виготовляють з ху​тра. Бурки -чоботи, халяви яких виготовляють з фетру,повсті або  тканини в комбінації з ватою, а союзки і задники, носики,задні і передні зовнішні ремінці - із шкіри штучних матеріалів. Напівчоботи-взуття з гомілками,які доходять до половини ікр. Вони мають глухий клапан-різновид язичка, пришитого по всій довжині  для  захисту  від  проникнення  води  і  бруду  в  середину.

Чобітки – різновид  чобіт   зі  щільним  обляганням  ноги  в  тому  місці, де  халяви, - відрізняються  від  чобіт  різноманітним  оздобленням. Чобітки  випускають  із  застібкою “блискавкою”,  на  шнурках, без  застібки, на  каблуках  різної  висоти. Висота  чобіток  від 20 до  35 см.

Напівчобітки  відрізняються  від чобіток лише   висотою - до 20 см.

Черевики-взуття з гомілками, які закривають щиколотки. Для закріплення на нозі їх виготовляють на шнурках,гумках,пряжках,застібках “блискавках”, защіпках  та  ін.

Черевики бувають звичайного крою, коли союзки настрочені на гомілки, а також з гомілками, настроченими на союзки, крою "конверт", з круг​лою союзкою, на гумках, з напісоюзками з'єднаними швом, з союзкою, з овальною вставкою.

Черевики спортивні:для туристів,бігових лиж,хокейних ковзанів, для фігурних ковзанів.

Напівчеревики – взуття з короткими гомілками, які  закривають тильну частину стопи. Вони можуть бути різних фасонів.На низькому, середньому і високому каблуках. Туфлі відрізняються від напівчеревиків більш відкритим верхом, гомілки  розташовані не вище  від  щиколоток. Вони бувають закритого типу,туфлі-човники, літні туфлі. Виготовляють  їх  різних фасонів. До різновидів туфлів відносять:туфлі хатні, пантолети, опанки,чувяки,спортивні туфлі, дорожні туфлі.

Туфлі хатні бувають звичайні /закриті/, з відкритими переймами, високі-бабуші, відкриті без п'ятки або без п'ятки і носика.

Пантолети-літнє  взуття,  верх  якого  закриває  лише  тильну  поверхню  в  місці  плюсно-фалангового  з"єднанння стопи, а  з  зовнішних деталей воно  має лише  союзку.

Опанки-взуття, яке  за конструкцією подібне до сандалетів, виробляється бортовим плетенням, на підошві з натуральної  шкіри.Чув'яки-легке взуття, яке  виготовляють з каблуком висотою  не  більш 5 мм.

Спортивні туфлі-легке взуття,призначене для спортивних занять. Можуть бути туфлі гімнастичні, для велосипедистів, легкоатлетичні. 

Сандалети-взуття,заготовка якого складається з ременів, або має перфорацію.Верх взуття за конструкцією відповідає напівчеревикам або закритим  туфлям.

Сандалії-роблять без жорсткого носика й устілки,з суцільною союзкою, відрізною задинкою, з одним або двома  ремінцями.

Загальні  методичні  вказівки  по  виконанню  контрольної  роботи

1. Перед  виконанням  контрольної  роботи  студентам  необхідно  ознайомитися  з рекомендованою  літературою, вивчити  теоретичний  матеріал, звернути  увагу  на  методичні  вказівки  по  темах.

2. Відповіді  на  теоретичні  питання  необхідно  продумати, щоб  вони  відображали  високий  рівень  знань  з дисципліни.

3. Відповіді  на  питання  контрольної  роботи  повинні  бути  обгрунтовані.

4. Студенти  мають  право  скористатися  індивідуальною  консультацією, як  перед  виконанням  контрольної  роботи, так  і в разі  її  не  зарахування. При  необхідності  студент  має  право  на  письмову  консультацію.

5. Контрольна  робота  виконується  згідно  з  термінами,  вказаними  в графіку,  виданому  студентові  заочним  відділенням.

6. Контрольна  робота  виконана  не за  своїм  варіантом   на рецензування  не  приймається.

7. В разі  не  зарахування  контрольної  роботи   студент  повинен  доповнити  відповіді,  використовуючи  зауваження  і  рекомендації  викладача.

8. В  разі  не  виконання  контрольної  роботи  і  не  доопрацювання  студент  до  екзамену  не  допускається.

9. Контрольну  роботу  зберігати  до  екзамену.

Правила  оформлення  контрольної  роботи

1. На  титульній  сторінці  вгорі  вказати  шифр  студента,  номер  контрольної  роботи,  повну  назву  дисипліни, курс, відділення, прізвище, ім'я   та по батькові. В правому  нижньому  кутку  вказати  адресу  студента.

2. Робота  виконується  власноруч, розбірливим  почерком, чорнилом  одного  кольору, охайно, грамотно, скорочення  в написі  окремих  слів  робити  не можна.

3. Зошит  повинен  мати   поля  й пронумеровані  сторінки,  обов'язково  слід  залишити  місце  для  рецензії  викладача (1-2 сторінки)  в  кінці  роботи  і чверть  сторінки  після  кожної  відповіді  на  запитання  контрольної  роботи.

4. Об'єм  роботи  не  менше  10 сторінок. Кожну  відповідь  на  питання  писати  з  нової  сторінки.

5. Закінчити  роботу  слід  списком  літератури, що  була  використана  під  час  виконання  контрольної  роботи, за  алфавітним  порядком   авторів.

6. Наприкінці  роботи  написати  дату  виконання  і поставити  особистий  підпис.

Вибір  варіанту  контрольної  роботи

Варіант  контрольної  роботи  визначається  двома  цифрами  шифру  студента. В  нижче  наведеній  таблиці  по  горизонталі  вгорі  вказана  остання   цифра  шифру (Б), а по вертикалі (А)- передостання  цифра  шифру. Перехрещення  горизонтальних  і вертикальних  ліній  визначає  номери  запитань  вашого  варіанту  контрольної  роботи. Наприклад, шифр  студента 02001, останні  дві  цифри 01 визначають  варіант, перехрещення  горизонтальної і вертикальної 0  дає  номери  запитань: 9,12,22,39,44.

Таблиця  варіантів  контрольної  роботи

	Б
	Остання  цифра  шифру

	А
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	0


	10

11

21

40

43
	9

12

22

39

44
	8

13

23

38

45
	7

14

24

37

46
	6

15

25

36

47
	5

16

26

35

48
	4

17

27

34

49
	3

18

28

33

50
	2

19

29

32

41
	1

20

30

31

42

	
	1
	9

19

30

39

42
	10

18

29

40

50
	7

20

28

37

43
	6

17

27

38

44
	5

16

26

31

45
	4

15

25

32

46
	3

14

24

33

47
	1

12

23

34

48
	8

13

21

35

49
	2

22

11

36

50

	
	2
	8

18

22

38

41
	7

19

23

31

42
	10

17

24

32

44
	5

20

25

33

45
	9

12

21

34

46
	6

14

29

35

47
	2

13

28

36

48
	1

15

29

37

49
	4

11

30

39

50
	3

16

26

40

43

	
	3
	7

17

23

37

50
	6

18

24

38

49
	9

19

25

31

48
	10

16

26

32

47
	3

20

27

33

41
	2

11

28

34

42
	1

12

29

35

43
	8

14

30

36

44
	5

13

22

40

45
	4

15

21

39

46

	
	4
	6

16

36

49

19
	7

15

37

50

18
	8

14

40

41

17
	9

13

31

42

16
	10

12

32

43

15
	1

20

33

44

14
	2

18

34

45

13
	3

18

35

46

12
	4

17

39

47

11
	5

11

38

48

10

	
	5
	5

15

25

40

48
	4

14

27

39

47
	3

13

28

33

50
	2

12

30

34

49
	1

11

29

35

44
	10

16

21

36

45
	7

20

22

37

46
	9

19

23

38

41
	8

18

24

31

43
	6

17

26

32

42

	
	6
	4

14

26

32

47
	3

15

28

31

48
	2

13

29

34

49
	1

12

30

35

50
	8

17

21

36

42
	9

16

22

37

43
	10

11

23

38

44
	6

20

24

33

45
	5

19

25

39

46
	7

18

27

40

41

	
	7
	3

13

27

31

46
	2

17

29

33

45
	1

15

30

32

47
	4

16

21

34

48
	5

14

22

35

50
	7

12

23

36

49
	9

18

24

39

41
	10

11

25

37

42
	6

20

26

40

43
	8

19

28

38

44

	
	8
	2

12

28

40

45
	1

13

30

38

46
	6

14

22

39

42
	7

11

23

36

41
	3

20

24

37

43
	8

16

25

31

44
	4

15

26

32

50
	5

17

27

33

47
	10

19

29

34

48
	9

18

21

35

49

	
	9
	1

11

30

39

44
	2

12

21

40

41
	3

13

28

31

46
	4

14

27

32

45
	5

15

26

33

49
	6

16

24

34

50
	7

17

25

35

48
	8

18

23

36

43
	9

19

22

37

42
	10

20

29

38

47


Запитання  контрольної  роботи

1.Крупи: споживчі  властивості, класифікація  та  асортимент.

2.Борошно: споживчі  властивості, способи  виробництва, класифікація  та  

   асортимент.

3.Макаронні  вироби: хімічний  склад, вид  і якість  сировини, класифікація  та   

   асортимент.

4.Хлібобулочні  вироби: значення  в харчуванні, класифікація, асортимент.

5.Споживчі  властивості  свіжих  плодів  та  овочів.

6.Свіжі  плоди: класифікація, характеристика  помологічних  сортів.

7.Свіжі  овочі: класифікація, господарсько-ботанічні  сорти.

8.Класифікація  перероблених  фруктів  та  овочів.Квашені, солені, мариновані  

   плоди  і   овочі.

9.Гриби  отруйні  й  умовно  їстівні.

10.Види  грибів, що  підлягають  переробці.

11.Крохмаль: споживні  властивості, види, асортимент.

12.Цукор:споживні  властивості, види, асортимент.

13.Мед: споживні  властивості, види, асортимент.

14.Шоколад, какао-порошок: види, характеристика  асортименту.

15.Карамельні  вироби: класифікація, асортимент.

16.Борошняні кондитерські  вироби: види,асортимент.

17.Характеристика  асортименту  східних  солодощів.

18.Класифікація  смакових  товарів.Чай, кава,  чайні  та  кавові  напої.

19.Прянощі, приправи: класифікація, характеристика  асортименту.

20.Споживні  властивості  молока, його  класифікація  та  види.

21.Види  кисломолочних  продуктів, їх  асортимент.

22.Сировина  для  виготовлення  рослинних  олій, асортимент.

23.Класифікація  та  маркування м’яса.

24.М’ясо  птиці: види, поділ  за  категоріями   вгодованості.

25.Споживні  властивості  м’яса  риби, родини  риб.

26.Товари  із  пластичних  мас, характеристика  асортименту господарських 

     виробів  із  пластичних  мас. 

27.Характеристика  асортименту  господарських  товарів  зі  скла  за  

     ознаками   групування.

28.Класифікація  та  характеристика  асортименту столових керамічних      

     побутових     товарів  за  ознаками  групування. 
29.Класифікація  металогосподарських  товарів.

30.Характеристика  асортименту  будівельних  матеріалів  для  підлоги
31.Покрівельні  будівельні  матеріали, характеристика  асортименту.

32.Групова  характеристика  асортименту  меблів.

33.Класифікація  та  характеристика  асортименту  клеїв.

34.Класифікація  та  характеристика  асортименту  пральних  машин.

35.Класифікація  та  характеристика  асортименту   холодильників

36.Ткацькі  переплетення, характеристика, відмінні ознаки.

37. Класифікація   бавовняних  тканин.

38.Класифікація  та  характеристика  асортименту льняних .

39.Класифікація та характеристика  асортименту вовняних  тканин.

40.Класифікація  та  характеристика  асортименту  нетканих  матеріалів. 
41.Класифікація  та  характеристика  асортименту  килимових  виробів.          

42.Класифікація  швейних  товарів.

43.Характеристика  асортименту  верхніх  швейних  товарів.

44.Характеристика  асортименту  верхніх   трикотажних  виробів. 

45.Панчішно-шкарпеткові трикотажні вироби, хустинно-шарфові  вироби, головні  

     убори: класифікація  та  характеристика  асортименту. 

46.Пушно-хутрова  сировина:  будова, хімічний  склад  шкур,  

     властивості, мінливість  волосяного  та кожного  покровів.

47.Класифікація  та  характеристика  асортименту  хутряного  одягу.

48.Натуральні  взуттєві  шкіри. 

49.Штучні  взуттєві  матеріали  для  верху  взуття, їх  класифікація, 

     характеристика  асортименту.

50.Шкіряне  взуття, класифікація  та  характеристика  асортименту.
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Рецензія

на  методичний посібник по виконанню  контрольної  роботи   

з  дисципліни  «Товарознавство»  

для  студентів  заочної форми  навчання.

Методичний  посібник розроблений  викладачами  дисципліни «Товарознавство» Слюсаренко В.М., Гуріна О.С. згідно  навчальної  програми  спеціальності «Підприємництво, торгівля та біржова  діяльність» для  студентів    заочної  форми    навчання.

Мета  підготовленого  посібника - надати  студентам  відомості,  необхідні  для  вивчення  дисципліни «Товарознавство», допомогти  засвоїти   теоретичний  матеріал, підготуватися  до  виконання  практичних  занять  та  до  екзамену.

Посібник  допомагає  довести до студентів основні  теоретичні  положення  товарознавства, а також  споживні  властивості, споживну цінність, якість, класифікацію  та  асортимент  товарів.

Посібник  містить  загальні  методичні  вказівки, теоретичний  матеріал  курсу, загальні  методичні  вказівки  по  виконанню  контрольної  роботи, запитання  контрольної  роботи, список  рекомендованої  літератури.

Зміст  посібника  охоплює  змістовні  модулі  за ІV курс, що  дозволяє  студентам  самостійно  засвоїти  необхідний  об'єм  теоретичного  матеріалу.

Робота  виконана   професіонально, матеріал  викладено  грамотно  і логічно. 

Методичний  посібник  по  виконанню  контрольної  роботи  з дисципліни «Товарознавство»  може  бути   рекомендований  для  використання  в навчальному  процесі  під  час  самостійного  вивчення  даної  дисципліни.

Рецензент:                                      Юдічева О.П. –

                                                               доцент  кафедри  експертизи  та  митної  

                                                       справи ВНЗ  Укоопспілки

                                                        «Полтавського  університету економіки

                                                       і торгівлі», кандидат  технічних  наук,

                                                       товарознавець вищої кваліфікації.
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