
ХАРАКТЕРИСТИКА, КЛАСИФИКАЦИЯ И АСОРТИМЕНТ,

ОКАЧЕСТВЯВАНЕ, ОПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТ

И СЪХРАНЕНИЕ НА ЗЪРНЕНИ ХРАНИ.
1. Характеристика, строеж и състав на зърнените храни.

а) характеристика – зърнените храни представляват зрелите семена или плодове на различните видове житни, бобови и маслодайни растения;

б) строеж – зърнените храни се разделят на:



- едносемеделни – всички житни култури (пшеница, ръж, ечемик, ориз, царевица).

Зърното на житните култури е изградено от:

· Обвивка – тя е изградена от целулоза и минерални вещества

· Алейронов слой – изграден от дебелостенни клетки, които съдържат белтъчини, минерални соли и мазнини;

· Ендосперм (брашнена част) – най-ценната част съдържа главно нишесте и белтъчини. От 75 до 84 % от зърното се състои от едносперм.

· Зародиш – богат на белтъчини, захари, витамини, мазнини и минерални вещества, най-хранителната част на зърното.


- двусемеделни – бобови култури (фасул, грах, бакла, леща, соя)


Семената на бобовите култури са покрити с плътна обвивка от няколко слоя плоски клетки, под която се разположени два семенни дяла прикрепени към общо стълбце, в горната част на което се намира зародишна пъпка, а в долната част зародишен корен.

в) състав на зърнените храни – той е доста сложен и разнообразен. Зависи от сорта, от почвените и климатични условия, при които се отглеждат:


- въглехидрати – от 50 до 80 % от суховото вещество на зърната са въглехидрати. В житните зърнени храни са повече, отколкото в бобовите – нишесте, захари, декстрини и целулоза;


- белтъчини – житните съдържат от 10 до 15 %, а бобовите – от 20 до 35 %.

- мазнини – съдържат се в зародиша и алейроновия слой.

- витамини –В1 В2, В6, Е и РР. Съдържат се главно в зародиша и обвивката.


- вода – от 11 до 15 %;


- минерални вещества – калий, калций, фосфор, магнезий и др., които се съдържат главно в обвивката.

2. Класификация и асортимент на зърнените храни.

2.1. Житни зърнени храни



а) в зависимост от времето на засяване се разделят на есенни (пшеница) и пролетни (царевица)



б)  в зависимост от формата биват:



- типични -  пшеница, ръж, ечемик, овес (вретеновидно зърно – бразда по дължината на зърното и брадичка откъм върха)



- просовидни – царевица, ориз и просо (с различна форма без бразда и без брадичка).


в) в зависимост от наличието на повърхността на зърното на сламенна обвивка биват:



- голозърнести (пшеница, царевица, ръж)


- покритозърнести (ориз, овес, ечемик)
ПШЕНИЦА


Най-важен представител на групата, съдържащ най-висок процент ендосперм, при смилането на който се получава висококачествено брашно.

У нас се произвеждат два вида пшеница:


- обикновена или мека


- твърда – поради по-високото съдържание на белтъчини бращното от тази пшеница е по-силно и подходящо за производство на макаронени изделия

ЦАРЕВИЦА

Фуражна култура – намира приложение при производството на нишесте и глюкоза.

Основни видове царевица, които се отглеждат у нас са:

· мека царевица (подходяща за получаване на нишесте)

· твърда царевица (за получаване на царевично брашно)

· захарна царевица

· пуклива царевица


ОРИЗ

Ценна хранителна култура с високо съдържание на нишесте – 80-85 %  и белтъчини – 8-10 %. 


На пазара се пуска в три качества:

· ризон, първо и второ качество. Ризонът е най-висококачествен ориз.

2.2. Бобови зърнени храни

Най-голямо значение имат: фасул, грах, бакла, соя, леща, нахут. Те съдържат въглехидрати, белтъчини, минерални вещества и витамини.

ФАСУЛ
Масова храна и главен източник на белтъчини – 20-30 %
На пазара фасулът се пуска в две качества – първо и второ.

У нас се предпочита фасулът с едро зърно, а в повечето Западноевропейските страни – дребнозърнестия фасул. 

Освен в зряло състояние фасулът се консумира и в зелено състояние.

ЛЕЩА


Тя е ценна култура, която по хранителни качества не отстъпва на фасула с изключеание на минералните вещества и витамините, чието съдържание е по-ниско. Има високо съдържание на лесно усвоими белтъчини. Най-високо се цени зелената леща с едри зърна.


С О Я


В последно време интересът към соята непрекъснато расте поради високото съдържание на белтъчини – до 40 % и мазнини – до 20 %. Белтъчините на соята по състав са близки до белтъчините на месото, поради което те могат да компенсират недостига на животински белтъчини при храненето. 


На пазара се пуска  в две качества – първо и второ.


3. Окачествяване на зърнените храни.

3.1 Показатели за качество на зърнени храни.

     

а/ органолептични показатели:
· външен вид - цвят, състояние на повърхността, наличие на повредени семена, охраненост, еднородност и др..
· вкус - специфичен (наличие на сладникав привкус показва самозагряване или прорастване, на кисел или на горчив привкус - на окисляване на мазнините, плесеняване и др.)
· едрина - определя се по диаметъра на зърната.


б/ лабораторни показатели:
-   влажност - не по-голяма от 12%

-   заразеност от складови вредители - акари, житна дървеница, гъгрица, житен молец и др.

- примеси:

· зърнени – семена от други култури

· счупени, недоразвити, смачкани и други зърна;

· чужди примеси – листа, слава, шушулки,ь камъчета, пясък и др.

· плевелни примеси – това се семената на плевелните растения, които понижават качеството на зърнените храни – див овес, див фий, змийско око и др.

· вредни примени – те съдържат отровни и вредни за човешкия организъм вещества – главнята, семената на пиевица и др.

- хектолитрова маса – масата на 100 куб.дм зърно в 1 кг, абсолютна маса – масата на 1000 бр. здрави семена, в грамове, определена на база абсолютно сухо вещество. Зависи от големината и охранеността на зърната.

- стъкловидност – едносперма е прозрачен и показва, че съдържа повече белтъчини,  а ако е млечно бял – има малко белтъчини, а повече въглехидрати. В зависимост от това бива брашнест, полустъкловиден и стъкловиден.

4. Съхраняване, опаковка и транспорт на зърнените храни

а) съхраняване – зърнените храни се съхраняват в чисти и проветриви складови помещения. При относителна влажност на въздуха 60-70 % и температура не повисока от 20оС


б) опаковка – в зависимост от техния вид и предназначение

в) транспортиране – извършва се с чисти, закрити и дезинфекцирани превозни средства при спазване условията за тяхното съхранение. 

ПРОДУКТИ ОТ ПРЕРАБОТКАТА НА ЗЪРНЕНИ ХРАНИ. АСОРТИМЕНТ. ОКАЧЕСТВЯВАНЕ НА БРАШНО, ХЛЯБ ИХЛЕБНИ ИЗДЕЛИЯ


1. Брашно – брашното е най – важният продукт получен от преработката на житните зърнени  храни. Той е основна суровина за проиводство на хляб и хлебни изделия. Широко се използва в сладкарството и готварството.


1.1. Химичен състав – същия както при зърнените храни, но съотношението между  компонентите е друго, тъй като при преработката на зърното част от него се отстранява (обвивката, алейроновият слой и зародишът).



а) въглехидрати – 65-85 %, представени от нишесте - 70-80 %, свободни захари - 2-3 %, целулоза – 0,5-1 %.



б) белтъчини- от 9 до 13 % - повече в бялото брашно. Те са представени от глиадин и глутанин, които с водата образуват глутен (еластична маса ), която придава бухливостта на брашното. 



в) мазнини – от 1,5 до 3%. Бялото пшеничено брашно съдържа най– малко мазнини,поради отделянето на зародиша и алейроновият слой.



г) минерални вещества – при смилането 60% попадат в триците, затова черното брашно е с повече минерални вещества и е по – хранително-1,8-2% в черното брашно и от0,4 до 0,6% в бялото брашно.



д) витамини – витамин В, РР и др. В черното брашно има повече витамини.



е) ензими – това са микроорганизми , които оказват положително влияние върху качеството на брашното.


1.2. Видове брашна :



а) според вида на житната култура :




- пшенично




- ръжено




- царевично




- оризово




- ечемично и др.



б) според типа – типът на брашното се оределя от пепелното съдържание.В нас се произвеждат:




- тип 400 – с пепелно съдържание 0,4%




- тип 500 – с пепелно съдържание 0,5% 




- тип 700 -  с пепелно съдържание 7% 




- тип 1150 – с пепелно съдържание 11, 5%


1.3. Асортимент на брашното:. 



а) пшеничено брашно – 




- бяло пшенично – тип 500 за производство на бял хляб.




- бяло пшенично – тип 700 за производство на хляб „Добруджа”.




- бяло пшенично – тип 1150 за производство на черен хляб.



б) ръжено брашно – получава се от ръж  и 10% пшеница.



в) царевично брашно – произвежда се в малки количества .Задължително се отстраняват зародишите при смилането.



г) ечемичено – използва се като примес към типовото пшенично брашно.


1.4. Качествени показатели : 



а) органолептични  показатели




- външен вид – представлява сипкава прахообразна маса. При стриване между пръстите трябва леко да скрипти.




- цвят – от бяло до сивкаво бяло. Колкото е по-голямо числото на типа брашно, толкова цветът е по-тъмен, тъй като съдържа повече трици.




- мирис – приятен, специфичен. По-добре се усеща при затопляне на дланта. Не трябва да мирише на кисело, запарено и да  придобива миризма от други стоки.




- вкус – приятен, сладникав, не се допуска наличие на кисел, горчив и гранив вкус.



б) лабораторни показатели -  по-важни показатели са: 




- влажност до 14 %;




- киселинност – измерва се в градуси от 1,5 до 3,5. Повишената киселинност е признак на стареене;




- съдържание на глутен. Определя се като се промие брашното с вода и се отдели нишестето.




- пепелно съдържание. Показва количеството на минерални вещества и обвивката в брашното. Определя се като се изгори брашното и се определи неговото пепелно съдържание в проценти.


2. Г р и с – той е хранителен продукт, получен като междинен продукт при смилане на брашно тип 500. Получен е при специален режим на меляне. Използват се високостъкловидни зърнени храни. Може да се полира допълнително. По едрина бива едър и дребен. Грисът получен от твърда пшеница е с по-добри кулинарни свойства. Той е лесно усвояем от организма и затова намира приложение в детската и диетична кухня.


Доброкачественият грис има от бял до леко кремав цвят, приятен мирис и специфичен вкус без следи от трици.


3. Х л я б – той е най-важния източник на въглехидрати за човека.


3.1. Химичен състав – хляба съдържа лесно усвоими ценни хранителни вещества като:



а) въглехидрати – 50 % от общото тегло



б) белтъчини – от 6 до 8 % в зависимост от типа и вида на хляба;



в) минерални соли – от 1,5 до 2 %. Повече има в ръжения и типвия хляб;



г) витамини – В1, В2, РР, Е и др.


Черният хляб съдържа 2,5 пъти повече В1, 2 пъти повече В2  и 5 пъти повече РР.


3.2. Класификация и асортимент:



а) обикновен – произвежда се от брашно, сол и мая




- типов хляб – от брашно тип 1150




- хляб „Добруджа” – от брашно тип 700




- хляб „Стара Загора” – от брашно тип 500



б) луксозен – хляб, в който има допълнителни съставки – мазнини, захар, мляко, яйца и др.



в) диетичен – без сол. Прави се ръжен, ечемичен и черен



г) други видове – погачи, франзели, пърленки, питки и др.


3.3. Качествени показатели на хляба:



а) органолептични




 - външен вид – доброкачествения хляб има  правилна форма, гладка повърхност, без големи пукнатини. Цвета на кората да бъде характерен, равномерен, без прегаряния и избледнявания. Не трябва да има брашно по кората и тя не трябва да се отделя от средата.




- състояние на средата – трябва да е еластична, еднородна, добре изпечена и равномерно оцветена без следи от бучки сол, брашно или от чужди примеси. Шупливостта да е равномерна, да не е твърда и ронлива.




- вкус и мирис. Приятен, специфичен за всеки вид хляб. Не се допуска мирис или вкус на плесен, запарено или гнило, горчив вкус и др. Да не се усеща мириса на подобрителя.



б) лабораторни показатели 




- киселинност от 1 до 8о. 




- съдържание на вода – 44-49 %




- съдържание на готварска сол – не повече от 1 %. Задължително да се употребява йодирана сол.




- съдържание на соли, на тежки метали  - не се допускат.



в) недостатъци на хляба – напукване, малък обем разлята форма, клисавост и потъмняване на средата, дебела или жилава кора, несвойствен цвят на кората, плесенясване и др.


3.4. Превозване и съхранение на хляба:



а) превозване – превозните средства да са закрити, чисти, периодично да се подлагат на санитарна обработка;



б) съхранение – в магазините хляба трябва да се съхранява в сухи, чисти и проветриви помещения при температура 18-20оС. Не се допуска охлаждане под 6оС.


4. Макаронени изделия – основна суровина за производството на макаронените изделия е пшениченото брашно тип 500, богато на глутен. Те се произвеждат от сурово пшеничено тесто чрез формуване с последващо изсушаване до влажност 12,5 %. При диетичните макаронени изделия се използват брашно тип 1150, брашно за пълнозърнест или ръжен хляб, за подобрители се използват яйца и прясно мляко.


4.1. Видове макаронени изделия – разделят се на две големи групи: обикновени и обогатени. Те от своя страна биват дълги или къси, прави и навити. Към правите спадат спагетите, фиде и макарони; към навитите – фиде и юфка.Към късите  се включват кус-кус, звездички, буквички и др.


От макаронените изделия най-голямо значение имат фидето, макароните, юфката, спагетите и фигурните макаронени изделия.


4.2. Окачествяване:



а) органолептични показатели 




- външен вид – фирмите и размерите трябва да отговарят на техния вид с допустимо отклонение до 40%;




- цвят – бял до жълненикав или специфичен, без петна от плесен и замърсяване;




- мирис и вкус – типичен, приятен, характерен за вида без привкус на горчиво или кисело;




- състояние след сваряване – еластични с добре запазена форма, без слепване.


4.3. Съхраняване и транспорт – съхраняват се в сухи, чисти и проветриви складови помещения при спазване на езискванията за стокова съвместимост и относителна влажност на въздуха до 70 %. Превозните средства да са закрити, чисти и дезинфекцирани.

Състав, класификация и асортимент, окачестяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на пресни плодове и зеленчуци 


І. ПРЕСНИ ПЛОДОВЕ.

1. Същност и състав - пресните  плодове са основни источници на въглехидрати,минерални вещества,органични киселини,витамини,мазнини и други необходими за човешкия организъм вещества.Количеството им зависи от техния сорт от климатичните почвени и други особиности.

2. Класификация


А) Според строежа се разделят на :

а) костилкови плодове - изградени са от кожица плодово месо и еднокамерна костилка с ядка.Различават се:


- по вид-сливи, праскови, череши, кайсии,вишни и други.





- по време на зреене - ранни, средно ранни и късни.



- по сортове:



*кайсии - същински кайсии и зарзали



*вишни - морели и аморели

б) семкови плодове - състоят  се от кожица,плодово месо и семенна камера с пет гнезда.Различават се:


- по вид - круши, ябълки, дюли и други.



- по време на зреене - летни, есенни и зимни.



- по форма – ябълковидна и крушовидна.



- по сортове – „Златна пармена”, „Бауманова ренета”, „Златна превъзходна” и др.


в) ягодови плодове – характерни ни са със сочното месо и семена, разположени по повърхността на плодовете или свободно в плодовото месо. Различават се:



- по строеж - същинска ягода (касис, боровинки, грозде); лъжлива ягода (ягоди);сложна ягода (къпини, малини).



- по сортове - при ягодите (едроплодни, дребноплодни); при малините (червени и кремавожълти)


г) орехови или черупкови плодове - към тях спадат кестените, лешниците, орехите, фъстъците бадемите. По хранителност превъзхождат останалите плодове, поради високото съдържание на мазнини - 60% и белтъчини 18–25%. Поради ниското съдържание на вода 10 12%  имат по-голяма трайност.


3.Показатели за качество.- окачествяват се последните показтели:външен вид, състояние на повърхността, форма, цвят, размери, консистенция и строеж , зрялост, наличие на повреди от насекоми, от гъбни  и физиологични заболявания вкусови свойства и др.Те са посочени в съответните нормативни документи. Плодовете се окачествяват в 2 или 3 качества – екстра, първо и второ или първо, второ и трето.

ІІ. ПРЕСНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ. 


1. Състав  - те са източник на минерални соли, витамини, въглехидрати, белтъчини и др. вещества. 

В сравнение с плодовете, пресните зеленчуци съдържат по-малко захари, но са по-богати на белтъчини, нишесте и на витамини.


2. Класификация – извършва се по следните признаци:


а) в зависимост от продължителността на вегетационния период биват:



- ранни



- средноранни



- късни


б) в зависимост от начина на отглеждане:



- полски – отглеждани на открито



- оранжерийно-парникови


в) в зависимост от органите на растението, които се използват за храна:



- генеративна – за храна се използват зелените или зрелите плодове и съцветия на растението. Към нея са обособени две подгрупи групи:



* плодова – към нея се отнасят доматените зеленчуци (пиперът, доматите, патладжаните); бобовите зеленчуци.(зеленият грах, баклата, бамята, зеленият фасул); тиквените зеленчуци (тиквички за готвене, краставици, дини, пъпеши); зърнените зеленчуци (сладка царевица)



* цветни зеленчуци – към тях се отнася цветното зеле.



- вегетативна група – подразделя се на следните подгрупи;



*кореноплодни – моркови, репички, салатно зеле, ряпа.



*клубеноплодни – картофи.



*луковични – лук, чесън, праз.



*листностъблени – спанак, салата, главесто зеле, брюкселско зеле и др.



*зеленчуци – подправки – магданоз, целина, чубрица, хрян, копър и др.


3. Показатели за качество. – окачествяванто се извършва по широка гама от показатели, които зависят от вида на зеленчуците и от тяхното предназначение.- зрелост, състояние на повърхността, цвят, наличие на повреди, вкус, мирис, консистенция, размери др.


4. Съхраняване, опаковка и транспорт на пресните плодове и зеленчуци.


а) съхраняване – съхраняването на плодовете и зелечуците зависи от анатомичния строеж, на восъчния налеп и на клетъчните структури, които са преграда срещу проникването на микроорганизми. Съхраняването зависи и от сорта на плодовете изеленчуците и от условията на съхраняване – температура около 0 %С, относителна влажност на въздуха 85 – 95%, при повишено съдържание на въглеродния диоксит и намалено съдържание на кислорода, на тъмно. При съвременните условия съхраняването се извършва в хладилни съоръжения.


б) Опаковка – трябва да става по начин, който да осигурява тяхното запазване.Вътрешната страна на опаковката трябва да е чиста и да предпазва продуктите от повреди. Етикета трябва да съдържа: вид на продукта, сорт, начин на производство, качество (клас) на продукта, произход на продукта, количество на продукта и др.


в) транспортиране - използва се подходящ транспорт,в зависимост от естеството на плодовете и на зеленчуците, тяхното състояние и продължителност на транспртиране.

СЪСТАВ, ТЕХНОЛОГИЯ НА ПОЛУЧАВАНЕ КЛАСИФИКАЦИЯ И АСОРТИМЕНТ, ОКАЧЕСТВЯВАНЕ,  СЪХРАНЕНИЕ, ОПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ТРАНСПОРТ НА НИШЕСТЕНО-ЗАХАРНИ ИЗДЕЛИЯ

І. НИШЕСТЕ – получава се от скорбяла, която под формата на полизахориди се образува в растенията..

1. Получаване на нишестето  - получава се чрез извличане по механичен начин от зърнените храни. След това се подлага на пречистване и изсушаване. Основен компонент в състава на нишестето е незахароподобния полизахарид нишесте /78-86%/.

Останалите 12-15% са вода, минерални соли и мазнини в малки количества. Нишестето се  получава от картофи, зърнени храни – царевица, ориз и др., като основен продукт е царевицата или пшеницата;

а/ видове нишесте – в зависимост от изходните суровини бива:

· царевично;

· пшенично;

· оризово;

· картофено;

Според това дали се подлага на допълнителна обработка бива:

· натурално – което след изсушаване не се подлага на никаква обработка, без мириз и бял цвят;

· десертно – подлага се на допълнителна обработка, оцветяване и ароматизиране.

2. Качествени показатели на нишестето – трябва да бъде аднородна, прахообразна маса без бучки- При разтриване между пръстите да скърца;

а/ цвят – бял за натуралното, за царевичното до слабо жълт и за десертното в зависимост от оцветителите;

б/ вкус – специфичен, без странични отенъци, при сдъвкване да не хруска;

в/ мириз – натуралното трябва да бъде без мириз, а десертното в зависимост от есенцията;

г/ влажност – пшеничното и оризовото до 12%, а царевичното до 13%, картофеното до 20%.

3. Съхранение и опаковка – съхранява се в сухи , проветриви помещения при температура – 15-18 градуса и относителна влажност 65-70%. Понеже е силно хигроскопично трябва да се пази от навлажняване. Трайност 6 месеца.

ІІ. ТЕЧНА ГЛИКОЗА.

1. Химичен състав – течната гликоза е хранителен продукт получен чрез хидролизиране на нишесте и мин.киселини. Тя е гъста, прозрачна почти безцветна течност със сладък вкус. Състои се от:

– декотрин – 35%;

– малтоза – 32%;

– глюкоза – 13%;

· вода 18-20%  

2. Видове течна кликоза:

а/ бомбонена – получава се при по-ниска степен  на хидролизиране на нишестето, поради това че съдържа повече декстрин и по-малко зарахи. Тя е по-малко сладка;

б/ сладкарска – съдържа по-малко декотрини и повече захари и се използва в сладкарството.

Течната кликоза трябва да е безцветна до сламено жълта – гъста като сироп без  примеси. Вкус – сладък специфичен, без кисело, солено или горчиво. Мириз – без странични отенъци: сухо вещество – до 81%; киселинност – не повече от 1,3%.

3. Съхраняване и опаковка – съхраняването  става в херметични опаковки, чисти, сухи и хладни помещения при немпература не по-висока  от 12 градуса. Да се пази от слънчева светлина, защото потъмнява и вкусовите й качества се влошават.

ІІІ. ПЧЕЛЕН МЕД.

1. Същност и получаване:

– хранителен продукт, който се получава  от медоносните пчели и служи за храна. Отличава се с висока хранителна стойност и лечебни свойства, поради което човека  го изполтзва като ценна и лечебна храна.

2. Химичен състав:

· фруктоза /плодова захар/ - 37%;

· декстрини и минерално вещество;

· органични киселини и други;

3. Видове мед:

· манов мед – получава се от манената роса по растенията. Цвета на този мед е тъмен, специфична миризма и слабо горчив вкус. Той и пж-ншско качество;

· нектарен мед – получава се от нектара, който пчелите извличат от различните растения. 

     Нектарният мед бива: 

· едноцветен /монофлорен/ - от нектара на един вид растения;

· смесен /полифлорен/ - от нектара на много растения

У нас са разпростанени от монофлорния – акациев, липов, слънчогледов и лавандулов, а от полифлорния – ливаден, полски и планински.

Най-високо ценени са – акациев, липов и лавандулов.

Високопланинският е с лечебни и диетични свойства.

4. Качествени показатели:

· медът е течност без примеси, прозрачен, има сладък вкус и приятен аромат. Кристализираният мед трябва да има еднородни кристали.

5. Опаковка и съхранение:

· опакаването става в дървени бурета или тенекии. На дребно в стъклени буркани.

Памещенията, в които се съхранява медът трябва да бъдат  проветриви, чисти и за предпочитане хладни.

ІV. З А Х А Р.

1. Същност и химичен състав – един от най-важните хранителни продукти. Освен  за непосредствена консумация се изполтзва за суровина в хранителната промишленост и за производство на различни захарни изделия. Захарта е почти чиста захароза, извлечена чрез механичен и физикохимичен начин от захарното цвекло и захарна тръстика. Съдържа до 99,8% захароза, вода 0,1 – 0,2% минерални вещества – 0,1 – 0,03% и др.

2. Получаване – у нас захарта се получава от захарно цвекло, което съдържа 16-18% захароза, а в тропическите страни от захарна тръстика.

3. Видове:

а/ според степенка на пречистване бива:

· рафинирана;

· бяла захар;

· промишлено бяла захар;

б/ според формата:

· кристална захар – може да бъде рафинирана или бяла

4. Качествени показатели:

а/ кристална захар – трябвада представлява суха , сипкава маса , съставена от еднородни слепени кристали. За раф.кристална захар еднородността трябва да е най-малко 80%, а за бялата кристална захар – 70%. Не се допускат чужди примеси и сбиване на бучки. Тя е без мириз, с приятно сладък вкус и бял цвят;

б/ захар на бучки – бял цвят, приятно сладък вкус и без мириз. Бучките трябва да бъдат здрави, добре оформени и без петна. Влажност – 0,20%.;

в/ пудра захар – представлява фин, сипещ се прах, без примеси и наличие на бучки. Влажност до 0,20%.


Захарта от всички видове трябва да се разтваря във вода. Разтворът трябва да бъде безцветен и прозрачен, без плаващи частици и утайки.

5. Опаковка и съхранение:

а/ кристална захар – за търговската мрежа се опакова в двукатни хартиени пликове или в полиетиленови пакети  с нетна маса 0,5 и 1 кг.


Съхраняването на захарта трябва да става в чисти проветриви и сухи  помещения. Не бива да се допускат резки колебания в температурата, тъй като при това може да стане “изпотяване” и нежелателно навлажняване на захарта. Трайност 2 години.

ЗАХАРНИ ИЗДЕЛИЯ

І. Същност – продукти от преработка на захар. При тяхното производство се изполтзват и течна глюкоза, нишесте, мазнини, плодови ядки, мляко, плодови концентрати и др.

1. Шоколад:

а/ Шоколадът е висококачествено захарно изделие, приготвено по специална технология от какаова маса, какаово масло и пудра захар, сухо мляко, ядки, мляно, печено кафе и др. Той се отличава с висока калоричност  поради голямото съдържание на мазнини – 30-38%и захар 40-50%. Поради съдържание на алкалоида теобронин  - ободряващо действие.

б/ Видове:

· според използваните суровини шоколадите  биват;

· онатурален шоколад се приготвя само от трите основни за шоколада суровини с добавка на ароматизатори. Тъмен цвят и със слабо нагарчащ вкус.;

· млечен шоколад – приготвя се от същите суровини, но с добавка на сухо мляко до 25%. Светло кафяв цвят по- мека консистенция;

· шоколад с прибавки – натурален или млечен към който се прибавят ядки, портокалови кори и др.;

· диабетичен – шоколад – захарта изцяло или от части е заместена със захарин или със сорбат;

2. Бонбонени изделия:

· Карамелажени бонбони – с твърда консистенция и стъкловиден лом при разтрошаване;

· Шоколадови бонбони – бонбони които се произвеждат от части  шоколадови маси или пък от шоколадови маси с прибавяне на ядки;

· Меки нешоколадови бонбони – меки бонбонени маси. Най-ческо изполтзваните бонбони са с фруктово желе /сок от плод или желе/;

· Лимонови резенки, фруктово желе, ментолни и др.

3. ХАЛВА:

· Захарни изделия, приготвени от сварен захарно-глюкозен  сироп, разбит с чувенов екстракт /получен от корените на чувеново растение/ или с яйчев белтък и с тахан;

· Таханова халла – най разпространената. Приготвя се чрез смесване на тахан с предварително разбит с чувенов екстракт изварен захарно-глюкозен сироп. Бива три разновидности: слънчогледова, сусамова, и фъстъчена. Тя е високохранителен продукт поради голямото съдържание на мазнини – 29-33%, белтъчини 10-12% и захар 40-46%. Опакова сев херметически затворени кутии.;

· Бяла халва – получава се от разбит  с чувенов екстракт захарно-глюкозен  сиропх, но в место с тахан той се смесва с 13-16% ядки и плодове;

· Кафява халва – получава се чрез разбиване на сгъстен сироп от карамелизирана и кристална захар с тахан и добавка от 8-10% ядки.;

· - нуга халва;

4. ЛОКУМ.

· Захарно-нишестен продукт, получен чрез изваряване на захарен или захарно-гликозен сироп с царевично нишесте;

· Локумът бива: обикновен – не се оцветява и ароматизира и екстра – подлага се на допълнителна обработка и се приготвя без добавка на гликоза.

МЛЯКО И МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ

І ПРЯСНО МЛЯКО.

1. Химичен състав и прясно мляко;

а/ белтъчни – в овчото и биволското има най-много, а по-малко в кравето и колето;

· казеин – изгражда клетките на човешкия организъм, служи при получаването на киселото мляко, сиренето и кашкавала;

· лактоглоболин и лактоалблбумин – водоразтворими и играят защитна роля.

Колкото млякото е по-бяло, толкова повече белтъчни вещества има когато е жълто има повече мазнини;


б/ мазнини – млякото съдържа лесноусвоими, висши , мастни киселини в пряка зависимост са от храната и животните, в овчето и биволското най-много, по-малко в кравето и козето: - в кравето – 4.6%, в биволско и овче над 8%.;


в/ млечна захар/лактоза/ - полизахариди – трябва да се разложи, за да се получи монозахарид след което се усвоява много лесно от организма. Най-голямо съдържание има в биволското мляко;


г/ минерални соли – калциеви, калиеви, фосфорни и железни играят защитна роля и укрепват  клетките в човешкия организъм;


д/ витамини – когато животните се хранят с високовитаминозна храна / трева, сено и др./ съдържат витамини  С, В, В1, В6, В12, РР, А, Д.;


е/ вода – в пряка зависимост от храненето на животните. Колкото храната е по-силна, толкова млякото е по-гъсто, защото имо по-малко вода /едра, сочна/.

2. ВИДОВЕ ПРЯСНО МЛЯКО:

1. В зависимост  от вида на животните:

· краве, овче, биволско , козе

2. Според маслеността:

· пълномаслено – 4,5% масленост;

· средно маслено – 3,6%;

· ниска масленост –  2%;

· обезмаслено – под 2%;

3. Качествени показатели:

а/ консистенция – колоиден разтвор;

б/ вкус, мириз – специфичен – да не мирише на животното;

в/ цвят – бял до жълт;

г/ киселинен градус – да не е повече от 18%, над 22% се пресича. Този киселинен градус пресича казеинът и става извара.

4. Опаковка и съхранение.

Съхранява се при температура до 10 градуса в полиетиленови пликове, които са вакумирани.

ІІ.КИСЕЛО МЛЯКО.

1. Получаване – получава се от всички видове пълномаслено прясно мляко – масленост  над 3%. За да протече млечно-киселата ферментация в млякото се слагат млечно-кисели бактерии, в резултат на което захарта се разлага и се получава млечна киселина. Тя пресича казеина и се получава гъст колоиден разтвор.

2. Видове кисели млека:

а/ краве – то от своя страна бива:

· обикновено, подсладено с малко захар, “Снежанка”, овче, биволско и смес.

3. Качествени показатели на киселото мляко:

а/ цвят бял , до кремаво-жълт;

б/ вкус и мириз – приятно кисел вкус, да не е остър и горчив;

в/ киселинен градус – 150 градуса до 170 по тьорнер.

Опаковка, транспорт и съхранение – полиетиленови кофички, херметически затворени. Съхранение до един дзен до 10 градуса, а за повече дни от 5-0 градуса.

Транспортира се в каси не трябва да замръзва, защото влошава качествата.

ІІІ. М А С Л О.

1. Получаване – получава се само от пълномаслено мляко. Преди получаване на маслото, млякото се прецежда, пастьоризира се при 64-73 градуса. Температурата нетрябва да е по-висока или по-ниска. След пастьоризиране млякото  се осметява. Следващият етап от производството на маслото е зреенето на сметаната:

· физическо зреене – сметаната се оставя около 16-18 часа при 18 градуса. При този  метод се променя цвета на сметаната, но вкусовите качества се запазват;

· биохимичен начин на зреене – извършва се чрез внасяне по изкуствен начин на млечно-кисели бактерии, които причиняват млечно-киселата ферментация;

Последният етап избиване на мазнините и водата. Прилага се за да се отделят мазнините от водата и др. Примеси.

2. Видове масло:

а/ в зависимост  от вида и животното – краве, овче, биволско, смес;

б/ в зависимост от зреенето на сметаната бива – сладкосметаново масло  и солено масло, което се използва за готвене.

3. Свойства на маслото и качествени показатели:

а/ цвят – специален цвят на крамето масло е кремаво-жълт, биволското – по-кремаво жълт, и онмего – бял. Цветът трябва да бъде однакъв отгоре и отвътре.;

б/ вкус – приятен, да няма вкус на гранясало;

в/ консистенция – мажеща, гладка повръхност, да не е зърнеста и да не става на топчета;

г/ киселинен % - да не е повече от 4-6% киселинност;

д/ маслено съдържание от 74-88,5%.

4. Съхранение – продължително съхранение само в хладилници при -5-25 градуса. При тези условия трайността е 6 месеца.

ІV. БЯЛО САЛАМУРЕНО СИРЕНЕ.

1. Получаване – получава се от пълномаслено краве, овче и биволско мляко. Млякото предварително се пастьоризира и след това се охлажда до 25-30 градуса. След охлаждане се слага сирището. Тя превръща казеина в параказин и спомага за сгъстяване и образуване на сиренето. Престоява 2-3 часа при 18 градуса. След това  получената сиренина се изсипва в тензухени кърпи и се слага в съд с улей за оттичане, натиска се с капак и тежести. Като се изцеди сиренината, така полученото сирене се реже на бучки и се реди в тенекии или бурета, като между редовете сирене се поставя морска сол и пергаментова хартия. Така полученото сирене се оставя от 30-45 дни при стайна температура за протичане на процеса зреене.

2. Видове сирене:

а/ в зависимост от мякото – краве, овче, смес;

б/ в зависимост от технологичните процеси – сирене в стомна, пушено сирене, топено сирене и др.

3. Качествени показатели

4. а/ оригинал – цвят, външен вид и форма, консистенция, вкус и мириз.

V. КАШКАВАЛ.

1. Същност и получаване – вторият по значимост продукт на млечната промишленост. По хранителност превъзхожда сиренето, тъй като съдържа 10% повече сухо вещество и 5% повече мазнини и 3-4% повече белтъчини. Поради по-ниското си водно съдържание кашкавалът е по-траен. За кашкавалът се използва пълномаслено овче и краве мляко.

2. Видове кашкавал: - краве – “Витоша” и овче “Банкански”.

3. Качествени показатели:

а/ цвят – от кремаво жълт до жълт, овчето по-светъл, кравето – по-тъмен. Когато стои във влажни помещения кашкавала потъмнява;

б/ вкус и мирис – специфичен;

в/ консистенция- полутвърда, но не различна, да може да се цепи, ако се лепи по ножа значи не е узрял достатъчно;

г/ киселинен градус – от 2 до 4 градуса по Тьорнер;

д/ масленост – да не е по-малка от 20-40%

5. Опаковка, транспорт и съхранение.Продължително съхранение на кашкавала може да става само в хладилници при температура от 0-4 градуса. Помещенията трябва да бъдат чисти и проветливи с относителна влажност на въздуха от 75-80%.

СЪСТАВ, ТЕХНОЛОГИЯ НА ПОЛУЧАВАНЕ, КЛАСИФИКАЦИЯ И АСОРТИМЕНТ, ОКАЧЕСТВЯВАНЕ, ОПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТ И СЪХРАНЕНИЕ НА МЕСО, МЕСНИ ПРОДУКТИ И КОНСЕРВИ.

І- МЕСО.

1. Съсдтав на месото- основната стокова група . Понятието месо включва всички части от групо закланото животно и могат да служат за храна.

а/ морфологичен състав – мускулна тъкан която съставлява 35% от живата маса и 50-70% от масата на месото. Мускулите са обвити в съединителна тъкан. В тях са съсредоточени много хранителни вещества особено белтъчини;

· състоятелна тъкан – състои се от 15% в общото и обвива мускулните снопчета , други са трудносмилаеми, непълноценни;

· мастна тъкан – различното сал , зависи от животното. Намира се под кожата, коремната област, врата и гърдите. Трудно усвоими са лойта и свинската мас;

· костно-хрущялна тъкан – тя зависи от възрастта, породата и храната на животното;

б/ химичен състав:

· белтъчни свойства от 16-20%. Те са лесноусвоими и пълноценни. Повече има при работния и дребния рогат добитък;

· мазнини – от 2-40% в състава на месото при младите животни мазнините имат по-ниска точка на топене и по-лесно се усвояват;

· въглехидрати – не се съдържат в голямо количество и зависят от храната на животните;

· витамини – зависи от храната на животните и начина на съхранение на месото – А, В, С, Д;

· вода – съдържанието на вода го прави по-сочно, по-финно и по-крехков неработния добитък има повече вода.

2. Видове месо:

а/ в зависимост от вида на животното:

· от едър рогат добитък, - телешко- до 2 год., говеждо от 2-5 годишно, малачета до 2 год., биволско до 5 год.;

б/ от дребен рогат добитък:

· ярешко, агнешко до 6 мес., шилешко от 6 до 12 мес., овче и козьо от 1 до 4 год.;

в/ свинско – най фино, най-крехко, но трудно усвоимо, поради голямо съдържание на мазнини: - прасенца до 20 кг., свине до 100 кг.

Б/ Видове месо според разфасовката:

а/ филе, рибици около гр.стълб, вътрешни  - най-финното и най-крехкото;

б/ котлет и пържола

Вътрешната част е по-светла, по-крехка, а останалата част се казва ШОЛ;

в/ врат и гърди – с кокал и без, от врата е най-крехко;

г/ плешки- има по-малко месо и е по-близо до реброто;

д/ ребра;

е/ джолани;

ж/ суппродукти

В/ В зависимост от термичната обработка:

а/ прясно състояние;

б/ охладено;

в/ замразено;

Г/ В зависимост от качеството – Екстра, І, ІІ и ІІІ.

З. Качествени показатели:

а/ цвят – прясното месо и месото от младите животни е със светъл цвят, с тъмен цвят е месото от стари животни или в процес на разваляне;

б/ мириз – по миризмата определяме качественото месо. Разваленото месо има лош дъх;

в/ консистенция – голямо значение за качеството на месото има костния мозък, ако той е изсъхнал, месото е в процес на разваляне и омекнало, ако е течен месото е развалено. Месото ако е прясно, бульона му е прозначен.

ІІ. КОНСЕРВИРАНИ ПРОДУКТИ.

1. Същност на консервираните продукти – получават се от нераздробено месо и се използва предимно свинското.

2. Видове.:

3. а/ шунка – от свински бут чрез фасониране, осоляване, обжарване и сваряване. Обжарването се прави за да се намали водата.;

б/ филе – получава се от рибицата на животното. Обвиват се с канап, сваряват се и се слагат подправките по време на варенето. Прави се от най-крехко свинско, телешко и говеждо месо.;

в/ роле – получава се от мускулите на врата на животното, то е по.късо и по-дебело от филето.

КОЛБАСНИ ИЗДЕЛИЯ.

1. Получаване – колбасите са най-масово произвежданите месни продукти. Получават се от смляно месо, което се смила  на 3 категории.

2. Класификация:

а/ сурови колбасни изделия – наденица, кърначета и др.;

б/ варени с предварително обжарване, с последващо и два пъти обжарване;

в/ шпекови салами;

г/ сурово-сушени колбасни изделия – луканка, суджук и др.;

д/ сурово-пушени – те не се варят а се сушат и накрая се опушват;

е/ малотрайни колбасни изделия – кървавица и др., които са приготвени от суппродукти;

създърма – получава се от козьо, овче или телешко месо;

· бабе;

· пача – произвежда се от продукти в които има желатин/крака, опашка, уши/. Продуктите се сваряват добре, слагат се подправки и се залива с бульона. Оставя се да изстине и желира;

· - роле – получава се от кожата на млади животни пълнена с рязано месо и подправки;

· месни стерилизирани консерви – русенско варено, телешко варено, месни и растителни изделия.

3. Качествени изисквания:

а/ качествените показатели на стерилизираните изделия. Опаковката трябва да бъде чиста, с етикет с дата на производство, да няма пробив на кутията, капака да не е издут.

б/ в резултат на биохимични процеси – нарушена е херметичността на кутията;

4- Съхранение – в хладилници – пресни и малотрайниште, сухите – в проветриви и сухи помещения; стерилизираните – в сухи впроветриви места, да се предпазват от влага и да не се държат на слънце.

МЕСО И МЕСНИ ПРОИЗВЕДЕНИЯ ОТ РИБА.
1. Състав на рибното месо:

а/ морфологичен:

· месна – влакната са  като паяжина, мускулни снопчета, много лесно усвоими;

· костна – множество дребни костички;

· съединителни – не се забелязват с просто око и лесно се усвояват;

           б/ химичен състав:

· белтъчни вещества – месото е бяло, много голяма част са усвоими – от 14-16% са неусвоими;

· въглехидрати – в самото месо но са по-малко;

· минерални соли – калций калиеви, фосфорни;

· витамини – А, Д, С, Йод

2. Видове – речна, океанска, морска, язовирска.

3. Консервирана риба.

а/ сушена – леко се усолява и се суши; дребна риба, за да няма тлъстини;

б/ солена – 2 вида:

· сухо-солена – суши се;

· мокросолена – слага се в саламура;

            в/ пушена – солено пушена, сурово пушена, варено пушена;

            г/ стерели5зирана риба   дребна риба, може и нарязнаро рибно филе, може да бъде пържена, варена, печена;


В собствен сос или залята с олио или с растителни екстракти;

            д/ риба плакия – пържена риба залята с доматено пюре, черен пипер и магданоз;

            е/ рибни продукти – закуска;

4. Качествена продукция:

а/ жива риба – произведена в аквариуми, басейни с течаща вода;

б/ охладена и замразена риба – годна е когато устата е затворена и хрилете прилепнали, люспите също, стомаха да не е подут;

в/ изкормена риба – месото да е еластично, здраво и да не се разпада;

г/ към състава на хранителните продукти – да съответства на съдържанието по грамаж, да се запази целостта на продукта;

Състав, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на вкусови стоки – алкалоидни продукти


1. Същност – за групата на алкалоидните продукти – чай, кафе, какао е характерно съдържанието на органични азотосъдържащи съединения с алкален характер и специфични вкусово-ароматични свойства с физиологично въздействие върху човешкия организъм.


2. Кафе:


а) получаване – получава се от зрелите семена на кафеенето дърво обработени по специална технология;



б) видове:




- сурово кафе – светло бежево до кремаво жълто. Има по-голяма трайност, зърната му са твърди и съдържат от 0,7 до 3,2 % кофеин, 18-20 % фенолни вещества, мазнини, въглехидрати, минерални вещества и органични киселини.


Според ботаническия вид на кафееното дърво  бива:

· арабика

· робуста

· либерика


Според произхода бива:

· американско

· африканско

· анголско

· окачествяване – суровото кафе се окачествява по различни международно приети органолептични и  физикомеханични характеристики като вид форма, размери, твърдост, цвят, вкус и аромат на зърната, съдържание на влага, кофеин, обща пепел и др.

· съхраняване – съхранява се до 8-10 год. в чисти, сухо, проветриви и дезинфекцирани складови помещения при относителна влажност на въздуха до 75 % и температура до 20оС.




- печено кафе – получава се след изпичане на сурово кафе при температура 180-200оС. За да се запазят ароматичните вещества кафето се охлажда до 30-40оС. При изпичането на кафето се получава продуктът кофеол (етерично масло, от което зависи характерния силен аромат на кафето.


На пазара печеното кафе е на зърна и мляно. Печеното кафе на зърна трябва да има светло кафяв до кафяв цвят с добре изразени вкус и аромат. Мляното кафе трябва да е еднородна прахообразна маса без признаци на сбиване и плесенясване. Двата вида кафе се окачествяват по съдържание на кофеин, мазнини и др.




- разтворимо кафе – изсушен екстракт от печено кафе. За получаването му кафето се смила и обработва под налягане с гореща вода в автоклав. От 100 г печено кафе се получава около 30-40 г разтворимо нес кафе. Съдържанието на кофеин е около 2-2,5 пъти по-високо в сравнение с мляното кафе.


3. Какао:


а) получаване – получава се от плодовете на вечно зеленото какаово дърво, по-специално от неговите ферментирали и изсушени листа. При преработката им се получава какао на прах, какаово масло и др.



б) видове:




- в зависимост от произхода бива африканско, азиатско и американско;




- какао на прах – получава се от какаовото кюспе останало след извличане на какаовото масло. Какаото на прах бива два вида – за пряка консумация и за производствени цели.Какаото на пряка консумация бива натурално, какао на прах с добавка на захар и какао на прах с добавка на захар и мляко.



в) окачествяване – какаото е финно смляна еднородна маса без навлажняване и плесенясване, без примеси и други несвойствени показатели. Вкусът трябва да е леко горчив. Цветът е кафяв с червеникав отенък;



г) съхраняване – съхранява се в чисти сухи, проветриви складови помещения без съседство на какаото с отделящи миризма продукти. Да се пази от пряк слънчев огрев. При температура не по-висока от 18оС и относителна влажност 70 %. Срокът за съхранение е до 180 дни за натуралното какао и до 60 дни за какаото с добавки. 


3. Чай.



а) получаване – чаят се получава от връхните пъпки и от листата на младите филизи на чаения храст (китайски чай), достигащ височина до 3 метра, и от чаеното дърво (асамски чай), достигащи до 15м. Обработката включва: завяхване, ролиране, сортиране, ферментация, сушене с топъл въздух и сортиране. Основните си качествени характеристики чаят получава по време на ферментацията, където се образува етерично чаено масло.



б) видове чай :




- в зависимост от неговата първична обработка бива:черен чай (получен по разгледената технология), червен или полуферментирал чай (солинг чай) и зелен чай (не ферментиран чай).




- в зависимост от суровините, от които се получава бива: цветочен, листов, рязан, пресуван и др.




- в зависимост от страните и районите в които се произвеждат бива: индийски, китайски, цейлонски, руски и др.



в) показатели за качество:




- органолептична оценка –бива външна и дегустационна.

· Външни показатели – цвят, мирис-ясно изразен, специфичен, външен вид –сипкава еднородна маса.

· Дегустационно окачествяване – чрез нея се определят показателите:вкус, аромат, цвят и бистрота.




- физикохимични показатели – съдържание на кофеин, обща екстрактивност, влажност и др.



г) съхраняване – съхранява се в сухи и чисти помещения, при спазване на изискванията за стокова съвместимост, и при температура не по-висока от 200С, и относителна влажност на въздуха 65%.

Състав, технология на производство, свойства, класификация и асортимент, окачествяване, съхранение, опаковка, маркировка и транспорт на алкохолните напитки

І.Високоалкохолни напитки - към тях спадат всички продукти с алкохолно съдържание от 25 до 55%, които се получат чрез ферментация и дестилация на суровини съдържащи захари – плодови каши, джибри, или чрез смесване на спирт и вода с добавка на есенция, захар, бои и др.Те биват :

І1.Неподсладени високоалкохолни напитки.



а) ракията – произвежда се чрез еднократна или двукратна дестилация на ферментирали плодови каши, гроздови джибри и др. Алкохолното съдържание е от 36 до 55%об.Тя бива гроздова, плодова, оризова и анасонлийка.



б) водка – получава се от смесване на пречистен двойноректифициран спирт с омекотена вода и прибавка на различни подобрители.Най-доброкачествената водка се произвежда от спирт, получен от картофеното нишесте. Алкохолното съдърание е от 38 до 45%об.По – известни са „Смирноф”, „Столична”, „Московска” и др.



в) коняк – бива натурален, полунатурален и изкуствен .




- естественият коняк -се получава от винен дестилат с алкохолно съдържание 62-65%об.от висококачествени бели вина.Дестилата отлежава в продължение на2-3 до 15 години в дъбови бъчви. 




- полунатуралният коняк –получава се от винен дестилат и спирт.




- изкуственият коняк – получава се от спирт и вода с добавка на конячна есенция, захар и карамел.



г) уиски – произвежда се от дестилат, получен от озахарени и след това ферментирали каши от зърнени храни – ечемик, ръж, царевица и др. Дестилатът отлежава от 3 – 15 години в дъбови бъчви. Алкохолното съдържание е 40-42%об.Най-известни марки са „Джони Уокър”,”Блек хорс” и др.


2.Подсладени високоалкохолни напитки – ликьори, подсладени ракий,аперативи и др.



а)ликьори – получават се чрез смесване на ректифициран спирт със захарен сироп и настойки от пресни плодове или билки.Естествените ликьори съдържат 40% захар, а крем-ликьорите – 48% захар.



б)емулсионни напитки – аерошоколад, шоколадов коняк, кафе-коктейл и др., представляват подсладени мътни напитки. Произвеждат се от захарен сироп, яйчен жълтък и ароматизиращи вещества.Съдържат 16-18%об.алкохол  и захар – 35-40%


3. Показатели за качество. 



а) органолептични показатели – бистрота, вкус, цвят и аромат.Извършва се по специално разработена 10-бална система.



б)физикохимични показатели - съдържание на етилов алкохол,киселинност,съдържание на захари, на естери, на алдехиди и др.



в) съхраняване – при температура от 5 до 200С, в чисти, сухи и проветриви помещения.

ІІ. Вино – продукт, получен чрез частична или пълна ферментация на гроздова мъст, от грозде „Димят”,

„Мискет”, „Тамянка” и др.


1.Класификация и асортимент на вината.



а) според цвета – бели, розови и червени.



б) в зависимост от това , дали са от един сорт грозде или от няколко сорта – сортови и купажни.



в) в зависимост от притежаваните потребителски  свойства и предназначение:




- трапезни вина – най-масово произвежданите вина с алкохолно съдържание 9 и 12%об.Към тях спадат „Бяло вино”, „Червено вино”,”Кабарне”,”Димят” и др.




- десертни вина – биват обикновени и висококачествени.Съдържанието на захар-до 22%, и на алкохол – до 20%об. Разновидност са вермутите, които се получават от бяло или червено вино,  към които се прибавят вермутова настойка, етилов алкохол, захар и карамел.




- естествено пенливи вина- те са наситени с въглероден диоксид  по време на вторичната ферментация. Известни са „Искра”-бяла и червена,”Магура” и др.


2. Показатели за качество – бистрота, цвят, вкус, аромат и букет, пенливост, алкохолно съдържание, съдържание на захар, съдържание на серен диоксит и др.

Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на дървесина и изделия от дърво. Мебели.

1.Същност–мебелите са изделия за обзавеждане на жилищни и обществени сгради.


2. Изисквания :



а) утилитарни – свързани с функционалното предназначение на мебелите.



б)естетични – отнася се до вида на мебелите и до тяхното оцветяване, форма и др.


в) ергономични – определят удобството при ползване на мебелите;



г) надеждност – свързана с тяхната трайност, възможност за ремонт, сигуност при експлоатация


3.Материали за производство на мебели.



а) дървесина – заема най-голям дял в производството на мебели – във вид на фурнир, дъски, шперплат, дървесни плскости и др.


б) текстилни материали – употребяват се предимно при произодството на тапицирана мебел.



в) кожи – използватсе при производство на мека тапицирана мебел.



г) пластмасови материали 



д) материали от метал



е) пълнеж


4. Класификация



а) по място на използване – битови(легла, кушетки, дивани и др.), и обществени (за хотели и обществени сгради (бюра, стелажи, мебели за болници и училища)



б) по функционално  предназначение – мебели за отдих, работа, хранене и др.



в) в зависимост от вида на материалите – от дървесина, от пластмаса, от метал и др.



г) по консруктивни признаци – разглобяеми, неразглобяеми, сгъваеми, вградени и др.



д) по характер на производството – вита мебел, тапицирана, плетена и др.


5. Асортимент



а) мебели за сядане, отдих и спане – столове, легла, дивани, кресла и др.



б) мебели за работа, приготвяне на храна и хранене – бюра и маси.



в) мебели за предпазване от външни въздействия и за съхраняване на дрехи, съдове и др. – гардероби, бюфети, шкафове и др.


г) мебели за обзавеждане на магазини



д) мебели за обзавеждане на офиси



е)мебелен кът


6. Окачествяване, маркировка, съхраняване транспортиране на мебели



а) окачествяване – качеството на мебелите се определя от качеството на използваните материали, от механичната обработка на детайлите, от притежаваните естетически показатели, надеждност и др.


-органолептична оценка –обръща се внимание на следните недостатъци – изкривяване на детайли или плоскости,разлепване, избиване на лепило, напукване на лицевия фурнир, неравна повърхност, фуги по фурнира и др.


- физико-механични показатели – определят се лабораторно –якост на конструкцията , водоустойчивост на използваните покрития и др.


Всички показатели са нормирани в съответните нормативни документи.



б) маркировка – върху всяка опаковка се поставя етикет или печат със следните данни:наименование на предприятието, номер на изделието, маса, вид на сответната  мебел,брой на касите в една комплектуваща единица и др.


в) Съхраняване . Мебелите се съхраняват в закрити и сухи помещения. Подреждането им да бъде на разтояние не по-малко от 1 м. от нагревателните уреди и да осигурява свободен достъп до тях.Не се допуска деформиране на опаковката при подреждането им.


г) транспортиране. Извършва се с всякакъв вид закрити превозни средства, като се вземат мерки за тяхното уплътняване и укрепване

СЪСТАВ И ТЕХНОЛОГИЯ НА ПОЛУЧАВАНЕ. КЛАСИФИКАЦИЯ И АСОРТИМЕНТ, ОКАЧЕСТВЯВАНЕ, ОПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТ И СЪХРАНЕНИЕ НА КАУЧУК И КАУЧУКОВИ СТОКИ


1. Определение



- Терминът "каучук" произлиза от две думи на езика на индианците, населяващи бреговете на Амазонка: "кау" - дърво, "учу" - плаче, тече. Каучук е сок на хевея, първото и най-важно каучуково растение.



- В днешно време понятието „каучук” включва в съдържанието си,от една страна, естествения продукт,добит от каучукови растения,и от друга,изкуствено синтезиран продукт от групата на ненаситените мастни върлеводороди.


2. Естествен или природен каучук



а) Определения


- Каучукът представлява високомолекулен полимер на въглеводорода изопрен.



б) Получаване и физични свойства

Получава се от млечния сок на каучуковите растения(главно бразилска хевея), който се коагулира с помощта на разредени органични киселини и се формува на листове. Най-характерното свойство на каучука е неговата еластичност, разтворим е в мастни и ароматни въглеводороди, терпентин, хлорирани въглеводороди и др., а е неразтворим във вода, спирт, ацетон и др. От действието на атмосферния кислород се окислява, макар и бавно. При благоприятни условия на съхранение може да се запази много години без значителна промяна. Днес естествения каучук се заменя успешно с различните видове синтетичен каучук.


- Естественият каучук се съдържа в сока на около 500 тропически растения. Добиването на естествен каучук се извършва,като се правят нарези по кората на каучуковите дървета.От тези нарези изтича млечен сок,който се събира и преработва.Годишно от едно дърво,средно се получава 20 кг. каучук.Млечният сок най-напред се пресича чрез прибавяне на оцетна или мравчена киселина или опушване,при което се получава еластична маса,наречена суров каучук .



в) Вулканизация


- Към средата на XIX век е била открита вулканизацията на каучука,която се състои в обработката му на горещо със сяра.примеси с около 5% сяра след съответната обработка,суровият каучук се превръща в еластичен,или в гума.Ако при вулканизацията на каучук се придави около 30% сяра,се получава твърда роговидна маса,наречена ебонит или твърда гума..Ебонитът се употребява като електроизолатор.Вулканизираният каучук е еластична материя,която не пропуща вода и газове и е устойчив на разтягане триене,притежава изолационни свойства и не се влияе от температурата.



г) Състав и строеж на природният каучук.
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При взаимодействие  на каучуков разтвор с бромна вода се извършва взаимодействие ,в резултат на което бромната вода се обезцветява.Този факт говори за присъствието на сложни връзки  в молекулата на каучука ,от което следва,че той е ненаситен въглеводород.
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 Структурна формула на каучука

Установено е,че при дестилация на каучука сложната му молекула се разпада на голям брой молекули на ненаситения въглеводород изопрен-C5H8 . Изопрена съдържа в молекулата си две двойни връзки.

CH2=C-CH=CH2

        CH3


3.Синтетичен каучук



а) Определение


- Синтетичният каучук представлява синтетични високомолекулни съединения, които се обработват със сяра и др., и служат за изработване на гумени изделия.



б) получаване


- За пръв път е получен каучук от местните растения кок-сагиз и тау-сагиз в Русия,а в 1932 год. Е бил пуснат в експлотация и първия завод за синтетичен каучук,който е работил по метода на Лебедов.Този метод се състй в следното.

При пропущане на пари от обикновен спирт(етилов алкохол) при температура около 450 градуса над катализатор се  получава въглерод бутадиен,или дивинил (CH2=CH-)

2C2H5OH (обик.спирт)         CH2=CH-CH=CH2+2H2O+H2


Също така каучук се добива и от ацетилен.За изходни материали при този метод служат негасена вар (CaO) и въглища.От тях първоначално се добива калциев карбид,който с вода дава ацетилен.По метода на Фаворски ацетиленът се превръща във винилацетилен.

CH=  CH +CH=  CH             CH2=CH-C =  CH(винилацетилен)


- Като непределен въглеводород винилацетилена влиза в присъединителна реакция с хлороводорода  и образува съединението хлоропрен.

Винилацетилен + H-CL                  CH2=C-CH=CH2 (хлоропрен)

                                                                      CL


- Синтетичен каучук се добива и от газове,който се получават при преработка на нефт.В тези газове се съдържа наситеният въглеводород бутан-C4H10  .Бутанът се отделя от газовата смес и чрез химическа преработка - дехидриране,се получава ненаситен въглеводород бутадиен (дивинил).

CH3-CH2-CH2-CH3                   CH2=CH-CH=CH2                    ( C4H6 )

                                      -2H2

Бутадиена както и при другите два метода се полимеризира и се превръща в каучук.



в) Приложение


- Синтетичния каучук има широко приложение – използва се за автомобилни гуми, транспортни ленти, в обувната промишленост, а също така за направа на апаратурни части и другаде.
Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на пластмасови стоки

 1. Състав. Пластмасите представляват сложна смес от смола (свързващо вещество) и различни други вещества като пластификатори, пълнители, стабилизатори, разтворители, оцветители и др.Съотношението им е различно  и се определя от предназначението на готовото изделие и от свойствата , които то трябва да притежава. 

2. Свойства. 



а) физико-механични свойства – те дават възможност за изработване както на твърди материали с високи якостни показатели, така и на меки, гъвкави и еластични материали.



б) плътност-пластмасите са 2 пъти по-леки от алуминия и 8 пъти от важните в техническо отношение метали. 



в)  технологични свойства – пластмасите могат  да бъдат преработени в изделия с проста и сложна  форма, с различен профил.


г) висока устойчивост на вода и химични реагенти – към киселини, основи,соли, масла, бензин и др., поради което намират приложение в машиностроенето и в химическата промишленост.


д) топлопроводимост – по-ниска от металите.



е) термична устойчивост – сравнително ниска.



ж)  диелектрични свойства – много добри, поради което те намират приложение като елекроизолационен материал.


3. Класификация



а) в зависимост от физико-механичните свойства биват твърди, полутвърди  и меки.


б) в зависимост от термоустойчивостта пластмасите биват термопластични и термореактивни



в) в зависимост от свързващото вещество биват : изкуствени пластмаси и синтетични пластмаси.

4. Пластмасови стоки.


  4.1. Класификация:



а) според предназначението биват:




- за употреба в бита




- технически пластмасови изделия




- други



б) в зависимост от материала:




-изделия от плексиглас, полистирол, полиетилен,поливинилхлорид



в) от начина  на производство:пресувани, лети, щамповани,  и др.



г) от допълнителната обработка:




-гравирани, декорирани, полирани и др.

  4.2. Асортимент:



а) домакински стоки – към тях спадат:




- изделия за приготвяне на храна – сокоизстисквачка, шприцове, дъска за рязане и др.




- изделия за сервиране на храни – чинии, чаши, салтиери - изделия за съхраняване на продукти – кутии, чанти, термоси,  др.




- изделия за поддържане на хигиена в жилището – кофи за смет, четки за почистване, пулверизатори и др.



б) галантерийни стоки – към тях спадат: тоалетни принадлежности, предмети за украшения, предмети за пушене, принадлежности за ръкоделие и др.



в) културно-битови стоки – вкл. игри, настолни  украшения, фотопринадлежности и др.



г) технически пластмасови изделия – вкл. фасунги, щепсели,разклонителни кутии, електрически ключове и др.


5.Окачестяване, опаковане и маркиране на изделията от пластмаса.



а) Окачествяване :




- органолептично окачествяване – външен вид на изделията, размерите, дефектите по тях. Имат се предвид и недостатъците като:съединителен шев, разнотоние, деформиране, пукнатини, механични повреди и др.




- лабораторно окачествяване – устойчивост на киселини, на гореща вода, на сапунено-содов разтвор, водопоглащаемост,съпротивление на изтриване, твърдост и др.



б).Опаковка – пластмасовите изделия се опаковат в хартия поеденично, в общ пакет.При транспортиране на по-големи разстояние се използват дървени каси или контейнери.



в) Маркировка – на всяко изделие се поставя етикет с името на предприятието,вида на изделието и на пластмасата от която е произведено, дата на производство и др.



г) Съхраняване. Пластмасовите изделия се съхраняват в сухи и проветриви помещения при температура 15оСи относителна влажност на въздуха-60%.При по-висока температура изделията стават крехки и трошливи.Слънчевата светлина ускорява процеса на стареене.



д) Транспортиране – извършва се в чисти  и закрити транспортни средства.
Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на  битови електротехнически и електронни стоки


1.Същност.- Към групата на електротехническите стоки спадат електроинсталационните материали и кабелните стоки, електрическите  лампи, елекродвигателните и елекронагревателните изделия.


2.Изисквания:



а) Функционалните изисквания са свързани с конкретното предназначение, функции, условия за експлоатация на стоките и др.



б) Констуктивно-експлоатационни изисквания –отнасят се до формата и конструкцията на стоките, осигуряваща тяхната работоспособност, надеждност, устойчивост.



в) естетическите изисквания се отнасят до външния вид на стоките, до тяхната форма, цветова гама и др.



г) Икономически изисквания - имат значение за реализирането на икономия  на време, труд, енергия, матери

али и др.


3.Кабелни стоки – предназначени са за предаване на електическата енергия.Раделят се  на кабели, проводници и шнурове. По брой на жилата кабелните изделия се разделят на едножилни и многожилни, а по предназначение на силови, радиочестотни, съобщителни, и специални.


Окачествяват се се по химичен състав на метала или неговата сплав, степен на гъвкавост, електрическо съпротивление и състояние на изолацията.


4.Електроизолационни стоки – използват си при монтаж и при ремонт на електически инсталации,за включване към електрическата мрежи на домакински  електроуреди. Към тях се отнасят клеми, изолационни тръби, кутии, щекери, щепсели, фасунги,ключове и др.


5. Електрически лампи – те биват :



а) Електрически лампи с нажежаема спирала.



б) Лампи луминисцентни – най-разпространени са тръбните.Те са запълнени с аргон и живачни пари, а вътрешната повърхност на тръбите е покрита с луминофор.Светлинният поток се получава от светлината на луминофора,активиран от ултравиолетовите излъчвания.



в) Лампи живачни с високо налягане – те работят при високо налягане нна живачните пари. Предназначени са за общо осветление на закрити помещения.



г) Лампи електрически с тлеещ разряд – използват се за декоративни цели и при необходимост от слабо осветление.



д) Лампи натриеви с високо напрежение – използват се за осветление на стадиони, улици, и работни помещения.


6.Осветителна  арматура – те биват: висящи осветителни тела, стенни, тавански, подови, , настолни и нощни осветителни тела.

.
7. Битови  електонагревателни уреди – те биват:



А) Електрически уреди за приготвяне на храна – към тях се отнасят:




а)Електрически печки за готвене    

  


б) Електически котлони




в) Електрически уреди за нагряване на вода




г) Микровълнови печки – самостоятелни камери, нагрявани чрез инфрачервени излъчвания.




д) Електрически  съдове – чайници, кани, чаши, кафеничета и др.



Б) Електически уреди за нагряване на вода – бойлери, нагреватели за течаща  вода.



В) Електрически уреди  за гладене – електрически ютии



Г)Електрически уреди за отопление – те биват излъчвателни, конвекционни и комбинирани, нагревателни възглавнички, одеала, грейки и др.



Д) Нагревателни елекро-инструменти – вкл: елекрически поялници, вулканизатори и др


8. Битови електродвигателни уреди:


а) Хладилници – използват се за сэхраняване на бързоразвалящи се хранителни продукти.Принципът на действие се основава на отвеждането на топлината от хладилната камера в околната среда посредством хладилен агент. В зависимост от принципа на топлоотдаване хладилниците биват компресорни, (с хладилен агент инертният газ фреон 12 или 22, а сега  при съвременните екологично  чисти хладилници – хидрофлуорвъглерод), абсорбционно-дифузионни (с хладилен  агент – амоняк) и термоелектрически (използва се ефектът на Пелте - преминаване
на постоянен ток през термоелемент от два последователно свързани материала с различна термоелектродвижеща сила.) Те са перспективни, защото са прости по конструкция, надеждни и дълговечни, бе хладилен агент, шум и вибрации.



б) Уреди за почистване – към тях се отнасят: прахосмукачки, паркеточистачки, електрически четки за дрехи и за обувки, електрически перални машини и др.



в) Кухненски електроуреди и машини – тук спадат :




- машини за миене на съдове 




- електически уреди за обработка на хранителни продукти – към тях спадат – сокоизстисквачки, елекрически миксери, мелнички за кафе, мелнички за месо др.



г) Електрически уреди за лична хигиена – към тях спадат:




- електрически самобръсначки, електрически машинки за стрижене


- уреди за електрически масаж, електрически зъбни четки и др.


9. Окачествяване на електронагревателните и електродвигателните уреди. – те се окачествяват чрез сложен комплекс от органолептични и лабораторни изпитвания,които се разделят на две основни групи:



а) типови изпитвания – извършват се при усвояване на нов тип уреди и в случаите,когато са направени изменения в конструкцията, в технологията или в използваните материали.



б) контролни изпитвания – те са задължителни за всички видове уреди и машини. Извършват се по показатели, определени в съответните БДС или в други нормативни документи.Те са тясно свързани с вида и с предназначението на електроуредите, с условията на тяхната експлоатация, с номиналната мощност и др.


10. Маркировка, опаковка, съхраняване и транспорт.



а) Маркировка – на всяко изделие се означават следните данни – предприятието-производител, вид на изделието, заводски номер,година на производство, БДС, номинално напрежение и мощност и др.



б) Опаковка – елекротехническите стоки с изключение на проводниците се поставят в индивидуални опаковки – кутии, кашони и др.Върху транспортните опаковки се поставят предупредителни знаци „Внимание”, „Чупливо”,”Пази от удар” и др.



в) Съхраняване – всички електростоки се съхраняват в опаковано състояние в сухи и проветриви помещения, при температура не по-ниска от 50С, и относителна влажност не по- висока от80%.Не се допуска съхраняване в близост до киселини, основи, органични разтворители и др.



г) Транспортиране – извършва се със закрити превозни средства при спазване на условията за укрепване и за съхранявяне.

Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на изделия от стъкло и керамика


І. Стъкло и изделия от стъкло 


1.Същност – стъклото е прозрачна или непрозрачна преохладена силикатна стопилка с аморфна структура. Състои се от алкални и алкалоземни силикати. Основните материали са кварцов пясък, калцинирана сода, калциев карбонат и стъклени отпадъци.


2.Получаване, състав и свойства на стъклото. 



а) Получаване:




- предварителна подготовка и топене на суровините – зависи от техния вид, състав и предназначиние.Така подготвените материали, дозирани в определеното съотношение в зависимост от изделието,натрушени, смлени изсушени, и обогатени се наричат стъкларска шихта. Тя се подлага на топене в стъкларски пещи.




- преработване на стъкломасата в готови изделия – става в зависимост от техния вид, форма и предназначение. Най-използвани методи са:издуване,(ръчно или устно), пресуване (чинии, чаши, блюда стъкла с техническо предназначение и др.); пресоиздуване(комбинация  между предишните методи), изтегляне(листово стъкло), валцуване, леене и др.Много от изделията след преработката притежават остатъчно или вътрешно напрежение,което е причина те да се разрушават. За отстраняване на това изделията се темперират(загряване на изделията до 520-5800С и след  това охлаждане).




-допълнителна обработка на стъклените изделия – чрез шлифоване, полиране, матиране, гравиране, декориранеи др.



б) Свойства на стъклото – зависят от неговия химичен състав.




-химична устойчивост




-твърдост на стъклото




-термични свойства – топлопроводимост, термично разширение и термична устойчивост.




- якостни характеристики –якост на натиск, на опън, на огъване и др.




- оптични свойства – прозрачност, пречупване , разсейване, отражение на светлината .


3. Класификация и асартимент на стъклото.


3.1 Класифакия:




а) По вид и степен на обработка – обикновени и декорирани.



б) В зависимост от конструкцията и начина на получаване - кухи и лети стъклени  изделия.



в) По предназначение – домакински стоки от стъкло, стъклени изделия за опаковка, строително-архитектурно и промишлено-техническо стъкло и специално стъкло.


3.2 Асортимент:



а) Домакински стоки с битово предназначение – всички стоки в бита  за приготвяне, съхраняване и поднасяне на храна, напитки, вода и плодове – чаши,сервизи за вино, ракия,кафе и др.



б) Художествено-декоративни стъкла – изработени от кристално стъкло калиево стъкло и др.



в) Опаковъчни стоки от стъкло
.



г) Строително-архитектурни и технически стъкла. – плоски стъкла, специални стъкла, оптични стъкла, лабораторни стъкла, защитни стъкла идр.


4. Окачестявяне, опаковка и съхраняване на изделията от стъкло .



а) Окачествяване – вземат се под внимание външният им вид, наличните дефекти и притежаваните свойства:




- външна и вътрешна повърхност на изделията – да бъдат гладки, полирани,или неполирани.




- недостатъци при стъклото и изделията от стъкло – дефекти на стъкломасата, дефекти на основната и на допълнителната обработка.




- физико-механични и химични свойства – химичен състав,алкална и химична устойчивост, светлопропускливост, термична устойчовист и др.



б) Опаковка – тя е доста разнообразна – кутии, кашони,каси, контйнери и др.



в) Маркировка – върху всяка опаковка се поставя етикет със следното съдържание:предприятие производител, наименование на изделието, качество и брой, номер на  стандарта и знак за чупливост.



г) Съхранение – съхраняват се в покрити, сухи и проветриви помещение без достъп на прах.



д) Транспортиране – използва се всякакъв вид транспортни средства при спазване на условията за съхраняване.



Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение  на кожено-обувни и галантерийни стоки и кожени облекла


І. Кожени обувки .


1. Същност – кожените обувки предпазват стъпалото на крака от високи и ниски температури, влага, удар, и друи въздействия на външната среда. Те са неразделна част от тоалета на всеки потребител. Те трябва да бъдат удобни, еластични, мекии и гъвкави, да запазват формата си, да бъдат леки и да осигуряват устойчиво положение на тялото. Материалите от които са направени, трябва да притежават определена въздухо-, паро-,влагопроницаемост, и топлоустойчивост. Те не бива да издават  неприята миризма. Обувките трябва да притежават и определени защитни свойства от физични, химични и биологични въздействия и естетични свойства – красиви, модерни и др.


2.Класификация на обувките – извършва се по различни признаци:



а) В зависимост от условията на експлоатация обувките биват: зимни, пролетно-есенни и летни;



б) В зависимост от тяхното предназначение – ежедневни, официални, луксозни и маркови;



в)  В зависимост от метода на закрепване – лепени,лепено-шити, ковани, лети, с директно лети ходила и др.



г) В зависимост от размерите – съгласно групи и номера на обувки в метрична система (мм) – от 120мм до 305мм.;Най-използваните системи са 3- френска, инчова и матрична. 



д) В зависимост от конструкцията – ботуши, полуботуши, цели обувки, полуботи, половинки, сандали и чехли;



е) В зависимост  от вида на използваните материали на лицевата част – от естествена кожа, от изкуствена кожа, от текстил, полимерни материали, комбинирани, и на ходилото – от гьон, гума, поливенилхлорид, полиуретан, корк и др.



ж) Според височината конструкцията, и разположението на тока – обувки с нисък , среден, висок, и много висок ток и др.


3. Окачествяване на обувките – чрез:



а) Външен преглед: - при него се обръща внимание на изработката и на дефектите ,които могат да бъдат дефекти  на кожата и производствени  дефекти. За целта последователно се определя еднаквостта на двете обувки от даден чифт по материал, модел, цвят, състояние на лицевия слой на кожата, дължина, широчина и дебелина на ходилата и др.



б) Окачествяване на обувките чрез разделянето им на детайли – при него се определят техните размери, методите на съединяване на отделните детайли и части на обувките, скритите дефекти в процеса на производство и др.



в) Лабораторно окачествяване – в производствените предприятия при разработването на нови модели и конструкции, при внедряване на нови материали и технологии.


4.Маркиране на обувките – датата  на производство, пълнота, номерът и моделът на обувките и тяхното качество се означава с устойчива боя на лявата обувка: при обувките първо качество – с червен цвят, второ качество – със син цвят  и трето качество – със зелен цвят. На кутията се поставя етикет със съдържание: производител, номер на обувките и на модела, цвят на кожата, БДС, дата на производство.


5.Съхраняване. Кожените обувки се съхраняват в чисти помещения при температура, не по- ниска от 50С и не по-висока от температурата  на околната среда и относителна влажност на въздуха 60-70%. Не се допуска пряко слънчево облъчване и съхраняване в близост с лесно летливи материали – органични разтворители, разтворители, киселини и др.Срокът на съхраняване е 6 месеца, а гаранционния срок – 30 дни.


ІІ.Кожени облекла


1. Същност – кжените облекла се изработват от лицеви, велурени и кожухарски кожи. Като спомагателни материали се използват памучни, вълнени, копринени и изкуствени хастари, копчета, ципове, лепила и др.


2. Класификация на кожените облекла.



а) По вид и предназначение – поли, сака, палта и др.



б) По конструкция или– с обикновен  или реглан ръкав, със или без хастар, вталени или невталени и др.



в) По размери  и дължина – съгласно съществуващите нормативни документи.



г) По отношение качеството на косъма – с натурален косъм, с обагрен косъм и др.


3. Асортимент – дамски поли от кожа; безракавни облекла от кожухарски велур; мъжки и дамски жилетки от кожа; мъжки и дамски сака от кожа; дамски и детски палта от кожа; дамски палта от кожухарски велур;шапки и др.


4 Окачествяване – облекла от лицеви и от кожухарски кожи се извършва окачествяване по отношение на качеството на кожите и на изработката(изкривяване, прескачане, сгъстяване на бода и др.). При окачествяването се проверяват някои стандартизирани контролни измервания като гръдна обиколка, обиколка на талията, обща дължина и др.


5. Маркировка – на всяко изделие се поставя етикет който съдържа: предприятие-производител, артикул, модел, вид на хастара, номе ръст, качество, дата на производство и БДС.


6. Съхраняване – кожените облекла се съхраняват в сухи, чисти и проветриви помещения при температура до 200С и относителна влажност на въдуха до 65-80%В зависимост от вида  се подреждат върху дървени скари и стелажи или окачени на закачалки при облеклата.


7. Транспортиране – Превозват се в чисти, закрити и специално пригодини за целта коли.

ІІІ. Кожени и галантарийни изделия



1. Класификация:



а) в зависимост от техния размер или обем биват: едри (чанти, куфари, сакове) и дребни (портфейли, портмонета, каишки, колани



б) в зависимост на обработката на видимите краища на детайлите биват: рязани, подгънати, каптирани, обърнати и др.



в) по начина на затваряне – отворени и затворени



г) в зависимост от начина на свързване на детайлите – по механичен начин, по физико-химичен



д) по предназначение – дамски, мъжки, ученически, ежедневни, официални и др.


2. Асортимент -  чанти, куфари, ръкавици,
 портфейли, колани и др.

Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение  на текстилни стоки


І. Текстилни влакна


1. Класификация – текстилните влакна се разделят на две основни групи:



а) естествени – биват: от растителен произход (памук, лен), от животински произход (вълна, коприна); от минерален произход (азбестови влакна получени от минералите амфибол и серпентин)



б) химични – биват: органични (изкуствени и синтетични) и неорганични (метални, неметални и минерални).


2. Свойства на влакната:



а) дължина – движи се в широки граници



б) дебелина или тънкост на влакната. Означава се по текстова система



в) равномерност



г) здравина



д) извитост



е) хигроскопичност



ж) устойчивост на въздействие на различни атмосферни фактори – светлина, кислород и др.


3. Естествени текстилни влакна:



а) памук – в зависимост от дължината на влакната се разделя на късовлакнест, тревист, средновлакнест и дълговлакнест



б) лен – лененото влакно се състои от отделни елементарни влакна слепени помежду си с останалата стъблена тъкан чрез пектин



в) коноп – получава се от растението канабис



г) вълна – получава се от влакнестата покривка на овцете, козите, камилите, зайците и ламите. Притежава малка топла проходимост, висока еластичност и хигроскопичност.



д) естествена коприна – тя е текстилна нишка, получена от коприноотделящите жлези на черничевата и дъбовата буба. Тя се характеризира с висока хигроскопичност, чувствителна на слънчевата светлина, губи 50 % от здравината си при облъчване с пряка слънчева светлина за 200 часа.


4. Химични текстилни влакна – по произход те се разделят на:



а) изкуствени химични влакна – от тях значение имат влакната, получени чрез химична преработка на целулозата (вискозни, медно-амонячни и ацетатни влакна)



б) синтетични влакна – те биват: полиамидни, полиестерни, полиоретанови, поливенилхлоридни и др..


ІІ. Тъкани


1. Характеристика – Тъканите се получават при преплитане в определен ред на две системи нишки – основни и вътачни. В резултат на прекръстосването и разположението на тези нишки се определя сплитката на тъканта. Основни сплитки са: лито, кепар и атлаз. Въз основа на тези сплитки се правят производни видоизменени сплитки като панама, рипс и др.


2. Класификация – тъканите, изработени от един вид текстилен материал се наричат еднородни, а от два и повече материала – смесени:



а) по предназначение биват: за битови нужди и тъкани с техническо предназначение



б) по вид на сплитката – лито, кепар, атлаз и др.



в) по оцветяване – едноцветни и многоцветни



г) по степени и начин на облагородяване – сурови, облагородени, високо облагородени и тъкани с придадени външни ефекти


3. Асортимент:



а) памучни тъкани – те се тъкат най-често в сплитка лито, кепар и атлаз. Те са меки, леки, тънки, устойчиви на пране и високи температура



б) вълнени – в зависимост от използваните суровини се разделят на:




- камгарни – по-тънки, по-плътни и по-гладки




- щрайхгарни – изработват се от по-груби и по-слабо пресукани прежди




- полукамгарни – те заемат междинно място по свойства между предишните две



в) ленени тъкани – те се характеризират с голяма здравина, много добри хигиенни свойства и устойчивост на термична обработка



г) копринени тъкани – те биват естествени и изкуствени:




- от естествена коприна – те са леки с красив външен вид




- от изкуствена коприна – те имат добра устойчивост на триене, което ги прави подходящи за подплати




- нетъкан текстил – получава се чрез механични свързване или слепване на влакнеста маса. Те се разделят на тъкани с битови предназначение (облекло и декоративни мебелни платове), тъкани със санитарно-хигиенно значение (маски, бинтове и тъкани с промишлено значение (подложки, филтри и др.)


4. Окачествяване на тъканите – извършва се по устойчивост на обагрянията, налични дефекти и физико-механични характеристики.



Дефектите, по отношение на които се извършва окачествяването се разделят на местни дефекти (на определени места по платовете) и разпространени дефекти (по цялата дължина на плата). Дефектите биват още тъкачни и дефекти на опретурните операции. Най-често срещани дефекти са: колан, налепване, затъкан мъх, разкъсани места, удебелена нишка и др.


ІІІ. Готово облекло


1. Характеристика – готовото облекло се изработва по специални размерно-ръстови таблици съставени въз основа на типологията на населението. Основни принципи са размера, ръста и пълнотата. Важен елемент при разработването на размерно-ръстовите таблици е така наречения интервал на безразличие, т.е. ½ от разликата между два съседни номера на даден размерен признак.


2. Класификация и асортимент: 



а) по функционалност – готовото облекло се разделя на: бельо, горно облекло и връхно облекло



б) в зависимост от използването на облеклото по сезони – лятно, зимно, пролетно, есенно



в) в зависимост от модела – едноредно и двуредно, вталени, полувталени, с права форма и др.



г) по предназначение – битово, работно, униформено, спортно, национално



д) по начин на производство – готово, облекло по поръчка и полуготово



е) в зависимост от използваните материали, модела и начина на изработване. То бива обикновено, модно и луксозно.


3. Окачествяване – извършва се по общи и по допълнителни показатели.



Общите показатели са задължителни за всички видове шевни изделия. Разделят се на неизмерими или визуално оценявани и измерими.



Към неизмеримите се отнасят конструктивните и художествено-естетичните.



Към измеримите се отнасят основните размери на облеклото, здравина и разтегливост на шева и др.


4. Маркировка – извършва се чрез етикети и чрез печатни или текстилни контролни марки пришини към определени места към облеклото.


5. Съхраняване и транспорт:



а) съхраняване – извършва се в закрити, сухи , добре проветряващи се складови помещения, защитени от прах, слънчев огрев, навлажняване и механични повреди. Облеклото се съхранява в окачено състояние върху щендери или в сгънато състояние на рафтове.


б) траспорт – със закрити транспортни средства като за готовото горно и връхно облекло се използват специално оборудвани контейнери или товарни коли, в които се превозват в окачено състояние.

Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение  на 

парфюмерийни и хигиенни стоки


І. Парфюмерийни стоки.


1.Състав и технология на получаване. – парфюмерийните стоки представляват оцветени или безцветни спиртно-водни разтвори на ароматни вещества от различен произход ;растителен (етерични масла, смоли, балсами), от животински произход (амбра, цибет, мускус) или от синтетичен (кумарин, йонон, цитрал и др.)


Производството на парфюмерийните стоки се раздел на следните етапи:



а) получаване на настойка – чрез извличане на ароматните вещества от техните носители.



б) съставяне на композицията и разтварянето й във воден разтвор на етилов алкохол.



в) отлежаване и филтриране.


Съставянето на композицията е изключително отговорен момент от който зависи качеството на изделието. В композицията много често участват 40 – 50 и повече естествени и синтетични ароматни вещества. Те трябва да бъдат така подбрани, че да образуват едно хармонично цяло. Много важно качество е тяхната летливост.


2.Класификация и асортимент.



а) класификация – стоките се класифицират:




- в зависимост от концентрацията на композицията – есенция, парфюм, одеколон и тоалетна вода;




- в зависимост от тяхната консистенция – течни, твърди, аерозолни и гелообразни.




- в зависимост от предназначението – стоки за ароматизиране на тялото и на облеклото, за хигиена, дезинфекция,  или за освежаване на въздуха и др.



б) асортимент – 




- етерични масла – те са безцветни или с различни отенъци летливи масловидни течности със сложен химичен състав. Най –качественото е Българското розово масло в целия свят.Други това са лавандулово, ментово и др.




- есенции – това са концентрирани разтвори на естествени или на синтетични ароматни вещества във водно-спиртен разтвор. Използват се за пряка употреба, при производсвото на парфюми, одеколони, и тоалетни води и др.




- парфюми – съдържат не по-малко от 6% композиция, разтворена в етилов алкохол с концентрация 70%. Биват течни, аерозолни, твърди и гелообразни желирани разтвори.




- одеколони – в зависимост от съдържанието на парфюмни композиции, етилов алкохол и трайност на аромата те се разделят на луксозни (с композиция 4-6% , алкохолен градус  над 800 и трайност на аромата не по-малко от 36 часа; тоалетни – със стойности от 2-4%, над 70%, и не по-малко от 4 часа; обикновени- от2-3%, над 60%,, не по-малко от 18 часа; бръснарски – от 0,5-1,5%, алкохолно съдържание над 60%. В зависимост от аромата биват цветочни и фантазии.




-  тоалетни води – това са разредени одеколони със съдържание на цветочни етерични масла. Те биват обикновени, лечебни и тоалетни води за коса.




- дезодоранти – използват се за освежаване и премахване на неприятния мирис на тялото. Състоят се от носител, омекчители, бактерициди и парфюмена композиция.

3. Окачествяване – основните показатели за качеството са цвят, консистенция, външен вид, мирис, прозрачност, спиртен градус, съдържание на парфюмена композиция, трайност на аромата, съдържание на метилов алкохол и др. 


ІІ.Хигиенни козметични стоки – 


1. Класификация – към тях се отнасят:



а) средства за поддържане на устната кухина и на зъбите – към тях са: пастата за зъби,вода за поддържане на устната кухина.



б) средства за поддържане на кожата – това са: кремове, помади, тоалетно мляко, пудра, вазелин, и др.





- крем за лице – това е смес от мазнини, восъци, глицерин, стеарин, консерванти, витамини и др.Те биват мазни (с високо съдържание на мазнини) и емулсионни (със съдържание на значително количество вода). Те биват още тоалетни и специални.




- пудра – тя е ароматизирана, оцветена или неоцветена еднородна смес от органични, минерални и антисептични вещества.Използва се като декоративно средство за попиване на отделилите  се мазнини и пот от кожата на лицето и тялото.




-тоалетно мляко – това е емулсия с високо съдържание на вода и ниско на мазнини.



в) средства за поддържане на косата – към тях се отнасят:




- шампоани и шампоани-оцветители




- средства за боядисване на косата – те биват органични, неорганични или смесени бои.



г) средства за бръснене – към тях се отнасят: кремове за бръснене и препарати за след бръснене.



д) средства за поддържане на ноктите – към тях спадат: вода за омекотяване на кожата около ноктите, лакове за нокти, разтворители на лаковете за нокти, средства за полиране на нокти и др.



е) средства за обезкосмяване (депилатори).


ІІІ. Опаковка, маркировка, съхраняване и транспорт.


1. Опаковка – използваните опаковки при пафюмерийните и козметичните и  са

1. Опаковка – използваните опаковки при пафюмерийните и козметичните и  са в зависимост от техния вид, състав, и предназначние – стъклени или пластмасови флакончета и опаковки. При есенциите, одеколоните, парфюмите и етеричните масла отворите на опаковките трябва да са плътно затворени.


2.Маркировка – съдържа данни за производител, вид на изделието, количество, БДС, дата на производство, цвят, алкохолно съдържание, минимален срок на трайност, условия за употреба и др.В случаите , при които парфюмерийните и козметичните стоки са поставени в стъклени или лесно чупливи опаковки, върху транспортната опаковка се поставят указателни знаци „Чупливо” и др.


3 Съхраняване – съхраняват се в сухи, чисти, и проветриви помещения при температура не по-ниска от 50С и не по-висока от 250С и относителна влажност 55-70%.При съхраняването на тези стоки трябва да се има предвид, че са лесно запалими, което налага подходящо оборудване на складовете и спазване на изисканията за пожарна безопасност.


4.Транспортиране – извършва се с всички видове закрити и чисти транспортни средства при спазване на изисканията за тяхното съхраняване,за уплатняване и за пожарна безопасност.

Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение на средства за измиване и пране


1. Определение – към средствата за измиване и за изпиране се отнасят различните видове сапуни, перилни препарати и шампоани.


2. Класификация –


2.1 Сапуни – сапуните представляват алкални – натриеви, калиеви, калциеви соли на висшите и на средните мастни киселини. Получават се чрез осапунване на мазнини – растителни или животински, с прибавка на пенители – най-често смолни киселини,пълнители (каолин, водно стъкло ),оцветители, ароматизиращи вещества и др. сапуните се класифицират по следните признаци :



а) в зависимост от химичния състав биват натриеви, калиеви и смесени сапуни.



б) според вида им – твърди, меки, течни сапуни на прах;



в) според предназначението им – сапун за пране, тоалетен сапун и специален сапун.



г) асортимент на сапуните :




-сапун за пране – произвежда се във вид на калъпи с различна форма и размери, на прах, грис, люспи със съдържание на мастни киселини най-малко 62%.Може да бъде ароматизиран и неароматизиран.




-тоалетен сапун – това е смес от натриеви соли на висшите мастни киселини със съдържание на ароматизиращи вещества и стабилизатори против окисляване.Той се разделя на обикновен, луксозен , специален с (сяра, боракс, боров  катран и др.),детски тоалетен сапун със съдържание на омекчители.


2.2 Синтетични перилни препарати – освен за изпиране на текстилни материали те се използват в бита и за измиване на съдове и др. предмети.Те биват:



а) препарати ситетични перилни прахообразни – по предназначение и начин на употреба се разделят на три типа: 1 тип – за пране на памучни, ленени, синтетични и смесени тъкани,2-ри тип- за пране на вълнени, копринени, фини синтетични и смесени тъкани и 3-ти тип – за пране в автоматични перални машини. Могат да съдържат от 1 до 3% активен кислород, оптични избелители и ензимни съставки.



б) препарати за измиване на прибори за хранене. – съдържанието на активни вещества не може да бъде по-ниско от 32%.



в) шампоани – те биват за тяло, за коса, за вана, бебешки и детски шампоани.



г) автосапуни –предназначени за външно измиване на моторни превозни средства.

В търговската мрежа  се предлагат препарати за почистване на фаянс, теракота, текстилни влакна, кожа, мебели, дърво и др.


3.Окачествяване – извършва се органолептично и лабораторно.



а) органолептична  оценка – оценката включва: външен вид, цвят, аромат, структура и др.Сапунът трябва да бъде добре оформен, твърд, без пукнатини, разслояване и деформации, специфичен  мирис и еднороден цвят.Прахообразните, гранулираните и течните перилни препарати трябва да  са еднородни, а течните препарати – бистри, без утайки с траен приятен мирис.



б) лабораторна оценка – при нея се определят показатели като съдържание на активни вещества, на фосфати и на карбонати, рН на1% разтвор, разтворимост във вода, пенообразуваща способност и др


4.Маркировка. – върху повърхността на сапуните е различна. Най-често релефно се изписват видът на сапуна, неговият грамаж и съдържанието на мастни киселини в проценти.Върху потребителските опаковки се означават БДС, производител, брой и обща маса.


5. Съхраняване – извършва се в закрити и сухи складови помещения при температура не по-ниска от-50С и не по-висока от 250С и относителна влажност на въздуха – 55-70%.

Състав и технология на получаване, класификация и асортимент, окачествяване, опаковка, маркировка, транспорт и съхранение  на метални 

стоки


1.Същност и състав на метали и сплави. – от гледна точка на химичната технология металите са прости вещества със специфични за тях свойства  - ковкост, ливкост, блясък, топло- и елекропроводимост и др.


Всички метали се разделят на две основни групи – черни и цветни метали. 


Металите се използват много рядко чисто самостоятелно, тъй като са скъпи, получаването им е трудно и не притежават необходимите свойства.Поради това приложение намират техните сплави. Те са сложни системи, получени от два или повече метала или от метал и неметал.


2. Класификация.


2.1 Черни метали и сплави – към тях спадат желязото и неговите сплави (чугун, стомана, феросплави ). Чистото желязо се получава по химичен и елекрохимичен начин и няма голямо приложение. В практиката се използват главно неговите сплави – чугунът, с съдържание на въглерод над 2%, и стоманата под 2%



а) чугун – той бива: 




-леярски или сив чугун – той е с светлосив цвят и зърнеста структура. Притежава висока устойчивост на износване, сравнително е мек. Обработва се добре по механичен начин и чрез леене.




-бял чугун – той има сребърнобял цвят едрозърнеста  лъчистокристална структура, висока твърдост и крехкост. Не може да се обработва по механичен начин. Използва се главно за получаване на стомана.




-специален чугун – има специални свойства поради високото съдържание на  силиций, манган и др. елементи.



б) стомана – има два основни метода за получаване на стомана – директен – от руда, и индиректен – от чугун; от чугун и  стомана (скрап) и др.


2.2 Цветни метали и сплави – най-голямо значение за промишленото  производство има медта, цинкът, оловото, калаят, алуминият, никелът, хромът, златото, среброто  и техните сплави.


3.Изделия от метал и метални сплави:


3.1 Домакински съдове:



а) емайлирани съдове – изработват се от студеновълцувана листова стомана, след което се покриват с емайл. Асортиментът на емайлираните съдове е доста разнообразен – тенджери, чинии, тигани, супници, кафеничета и др.Те се различават по форми, по размери, по цвят и др.



б) алуминиеви съдове – изработват се от алуминиеви листове, чрез пресуване, изтегляне, формуване, заваряване, и др.След оформяне изделията се матират или полират.



в) съдове от неръждаема стомана  се изработват от високолегирана неръждаема и киселиноустойчива стомана чрез изтегляне, формуване, пресуване и заваряване. Повърхността им е шлифована, с характерен блясък. Изработват се тави, чинии, купи и др.



г) поцинковани съдове – произвеждат се от тънколистова въглеродна стомана чрез изтегляне, пресуване, заваряване. След това поцинковат двустранно с цинк -98.7%.Изработват се кофи, вани, корита и др.


3.2 Прибори за хранене – към тях се отнасят всички видове лъжици, вилици, ножове.


Лъжиците и вилиците се произвеждат от неръждаеми високолегирани и киселиноустойчиви стомани.


Приборите за хранене „луксозна изработка” са частично или изцяло посребрени или позлатени. По размери се разделят на малки, средни, и големи.


3.3 Други метални изделия – от метал се изработват още: -профилни метални изделия, листов материал, тел и телени изделия, телена мрежа, инструменти и др.


4. Окачествяване:



а) органолептична оценка – включва  техния външен вид и недостатъци.

 
Повърхността им трябва да бъде чиста, гладка, без петна, шупли, пукнатини,драскотини, режещи ръбове и др. Бодовите върхове на вилиците трябва да са правилно оформени. Дъната  да са равни и др.


5.Опаковка, маркировка и съхраняване на металите и изделията от метал



а) Опаковка – тя е в зависимост от техния вид, размери, предназначение и др.



б) Маркировка – при различните метали, използваните символи и тяхното значение са конкретно посочени в съответните стандарти.



в)Съхраняване – съхраняват се на открито, под навес и в закрити помещения. Оптималните условия за съхраняване на металите в закрити складове са температура 15-200С и относителна влажност на въздуха 60%. Всички метални изделия се съхранявят в подредено състояние, на определена висичина от пода или от земята. За целта се използват скари, стелажи, конзоли или опорни стойки.
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