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      Аннотация

    
        
          Тема выпускной квалификационной работы: «Совершенствование технологии пароконвекционной обработки кулинарной продукции из круп». Целью данной работы является разработка технологических рекомендаций по пароконвекционной обработке круп и применению пряностей, помогающих обеспечить сохранность пищевых веществ и высокие потребительские свойства кулинарной продукции с пролонгированными сроками годности. Объекты исследования - крупы до и после обработки в пароконвектомате, кулинарная продукция из круп. Предметом исследования являются способы подготовки и технологические режимы пароконвекционной обработки круп в гастрономических емкостях и с использованием упаковки из полимерных материалов, органолептические свойства кулинарной продукции из круп. Результатом обзора литературы является обоснование способа пароконвекционной обработки, как наиболее подходящего для приготовления кулинарной продукции из круп. В качестве методов пролонгирования сроков годности охлажденной кулинарной продукции было выбрано сочетание Sous Vidе и использования специй и пряностей. В ходе исследований были определены: продолжительность тепловой обработки круп в пароконвектомате, в том числе в вакуум-пакетах из полимерных материалов; гидромодуль для используемых в исследовании круп. Доказана зависимость технологических свойств круп от способа промышленной обработки. Обоснованы продолжительность замачивания для пшена, перловой крупы и полбы перед технологической обработкой, сочетания пряностей с крупами и способ их введения в кулинарную продукцию перед тепловой обработкой в виде пряно-жировой смеси. На основе результатов исследования была разработана одностадийная технология приготовления запеканок в пароконвектомате и рассыпчатых каш в вакуум-пакетах с добавлением куркумы и корицы. Рецептуры и технология оформлены в технологических и технических документах для доготовочных и заготовочных предприятий питания.
        

        
          Topic of the final qualification work: «Improving the technology of steam con-vection processing of culinary products from cereals». The purpose of this work is to develop technological recommendations for the steam convection treatment of cereals and the use of spices that help to ensure the safety of food substances and high consumer properties of culinary products with prolonged shelf life. Objects of research - cereals before and after processing in a combi oven, culinary products from cereals. The subject of the study is the methods of preparation and technological modes of steam convection processing of cereals in gastronomic containers and using packaging made of polymer materials, organoleptic properties of culinary products from cereals. The result of the literature review is the justification of the method of steam convection treatment, as the most suitable for the preparation of culinary products from cereals. A combination of Sous Vide and the use of spices and spices was chosen as the methods of prolonging the shelf life of chilled culinary products. In the course of the research, the following parameters were determined: the duration of heat treatment of cereals in a steam convectomat, including in vacuum bags made of polymer materials; hydromodule for cereals used in the study. The dependence of technological properties of cereals on the method of industrial processing is proved. The duration of soaking for millet, pearl barley and spelt before processing, the combination of spices with cereals and the method of their introduction into culinary products before heat treatment in the form of a spicy-fat mixture are justified. Based on the results of the study, a one-stage technology for preparing casseroles in a steam convectomate and crumbly porridges in vacuum bags with the addition of turmeric and cinnamon was developed. Recipes and technology are issued in technological and technical documents for pre-production and procurement enterprises of food.
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