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ВВЕДЕНИЕ

Упаковка стала неотъемлемой частью нашей жизни. Она позволяет сократить потери продукции, гарантировать ее качество, увеличить сроки хранения, обеспечить доставку потребителю. В настоящее время тароупаковочная отрасль вышла на уровень ведущих мировых индустрий. 

Фасование и упаковывание являются конечными операциями технологического процесса производства пищевых продуктов. Знание технологии упаковочного производства необходимо для решения задач по организации всех производственных процессов: выбора сырья и мате​риалов для изготовления продукта и упаковки, технологии их производства, оборудования, технологии упаковывания, а также вопросов транспортирования и складирования готовой про​дукции. При этом каждому предприятию зачастую приходится самостоятельно решать многочисленные «упаковочные» проблемы.

Целью преподавания дисциплин «Фасовка и упаковка продуктов переработки продукции животноводства» и «Фасовка и упаковка продуктов переработки продукции растениеводства»  является подготовка специалистов перерабатывающих производств, способных обеспечить наилучшую сохранность, экономичность и конкурентоспособность готового продукта, учитывая его экологическую безопасность, за счет выбора упаковки и упаковочного оборудования. 

Для того чтобы овладеть основами тароупаковочного дела, необходимы знания структуры и свойств упаковочных материалов; физико-химических и технологических основ их переработки в тару и упаковку; методов исследования и испытания упаковочных материалов; современного упаковочного оборудования. 

Методическое пособие позволит получить эти знания в наиболее полном объеме и систематизировать их.

1 ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ


Усвоение материала студентами по дисциплине достигается путем:

· прослушивания лекций по данному курсу;

· личного участия студента в лабораторных и практических занятиях,

· изучения рекомендованных учебных пособий и дополнительной литературы и ответов на контрольные вопросы;

· выполнения творческих заданий для самостоятельной работы.

Руководствуясь лекционным материалом студент должен усвоить знания об основных требованиях к тароупаковочным средствам и видах упаковочных материалов; об  особенностях фасовки и упаковки различных продуктов; о современных машинах и оборудовании, применяемых в упаковочном производстве. Кроме того, студент должен иметь представление о новых тенденциях развития упаковочной отрасли, о конъюнктуре и требованиях рынка.

На лабораторных и практических занятиях студент приобретает навыки оценки упаковочных средств и материалов; разработки дизайна и новых видов упаковки; выбора упаковки и фасовочно-упаковочного оборудования в зависимости от вида продукта, требований рынка и экологической обстановки, производительности предприятия.

2 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕМ И РАЗДЕЛОВ КУРСА

2.1 Общая характеристика упаковочных средств

Ключевые слова и понятия: потребительская и транспортная тара и упаковка; мягкая тара; жесткая тара; унификация тары; рационализация тары; барьерные свойства; герметичность; проницаемость; стойкость; технологичность упаковки.

Основное содержание раздела:

В процессе изучения раздела студент должен усвоить роль и значение  упаковки для обеспечения сохранности и конкурентоспособности пищевых продуктов; основные составляющие упаковочной отрасли и направления ее развития; функции упаковки; принципы классификации тары и упаковки; методы унификации и стандартизацию тары и упаковки. 

Студент должен знать основные и специфические требования к упаковке для пищевых продуктов; требования к маркировке продукции, разработке товарного знака, торговой марки и брендов, а также ознакомиться с методиками санитарно-гигиенической экспертизы упаковочных материалов, используемых для пищевых продуктов.

Контрольные вопросы:
1. Каковы основная роль и функции упаковки для пищевых продуктов?

2. Охарактеризуйте защитную функцию упаковки.

3. Какая информация должна быть отражена на упаковке пищевых продуктов?

4. Каково значение упаковки для обеспечения конкурентоспособности продукции на рынке?

5. Назовите требования общего характера к упаковочным средствам.

6. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляют к упаковочным материалам для пищевых продуктов?

7. Охарактеризуйте все этапы гигиенической экспертизы упаковочных материалов.

8. Назовите специфические требования к проницаемости упаковочных материалов для разных видов продуктов.

2.2 Упаковочные материалы для пищевых продуктов

Ключевые слова и понятия: полимер; сополимер; молекулярная масса полимеров; кристаллизация полимеров; пластификаторы; адгезия; ДКМ, ДМ; старение полимеров; деструкция; полиолефины; виниловые полимеры; полиоэфиры; полистирол; полиамиды; комбинированные материалы; стеклообразующие полимеры; материалы на основе целлюлозы; многослойные и комбинированные материалы; выдувная тара; газонаполненные материалы; прессованные и литьевые материалы; термоформование; экструзия; соэкструзия; ламинирование; каширование; вакуумная металлизация.

Основное содержание раздела:
Студент должен ознакомиться с многообразием упаковочных материалов, используемых для пищевых продуктов; знать способы производства их и основные свойства. Особое внимание следует уделить полимерным материалам как наиболее разнообразным и популярным в настоящее время. Необходимо знать характеристики добавок, используемых в производстве полимеров, допустимое количество миграции их в пищевой продукт.

На лабораторных работах студент приобретает навыки определения основных физических свойств упаковочных материалов.

Контрольные вопросы:
1. Назовите классификацию упаковочных материалов.

2. Дайте общую характеристику материалов, изготовленных на основе целлюлозы.

3. Каковы особенности использования стекла и металлов в качестве упаковочных материалов?

4. Назовите основные физико-химические особенности полимеров. Как они влияют на свойства полимерных упаковочных материалов?

5. Назовите основные добавки, используемые в производстве полимеров, и охарактеризуйте их.

6. Какие способы производства полимерных материалов вы знаете? Как они влияют на свойства упаковки?

7. Дайте общую характеристику комбинированных материалов.

8. Какими способами могут соединяться слои в комбинированном материале?

9. Охарактеризуйте процесс вакуумной металлизации. Каковы его преимущества перед другими способами производства комбинированных материалов?

2.3 Способы фасования и упаковывания пищевых продуктов

Ключевые слова и понятия: термоусадочные пленки; стреч-пленки; асептическое упаковывание; вакуумная упаковка; модифицированная газовая среда; блистерная упаковка; дисплей-тара; изотермическая тара; оболочка.

Основное содержание раздела:
Студент должен ознакомиться с многообразием способов фасования и упаковывания пищевых продуктов: традиционных и вновь разрабатываемых, знать их положительные свойства и недостатки; для каких видов продуктов используются те или иные способы, какие материалы необходимы для их производства.

Особое внимание следует обратить на асептическое упаковывание, методы стерилизации упаковочных материалов; использование вакуума и различных газов при упаковке продуктов.

Контрольные вопросы:
1. Перечислите традиционные способы фасования и упаковывания. В чем положительные стороны и основные недостатки?

2. Охарактеризуйте способ упаковывания в термоусадочные пленки. Для чего он применяется?

3. Какие показатели характеризуют свойства термоусадочных пленок?

4. Какие операции включает в себя процесс упаковывания в термоусадочную пленку?

5. Что представляет собой упаковка в растягивающиеся (стреч) пленки? В чем отличие этого способа от термоусадочного?

6. Дайте характеристику способу асептического розлива и упаковывания продуктов.

7. Перечислите и охарактеризуйте основные технологические операции асептического упаковывания.

8. Какие методы стерилизации упаковочных материалов Вы знаете?

9. Назовите критерии выбора упаковочных материалов при асептическом упаковывании.

10. Что такое упаковывание в вакууме? Перечислите его основные этапы.

11. Какие газовые среды используются для упаковки тех или иных продуктов?

12. Какими свойствами должны обладать упаковочные материалы для упаковки в газовой среде?

13. Что такое защитные полимерные покрытия (оболочки)? В чем специфика и преимущества данного способа?

2.4 Упаковка и окружающая среда

Ключевые слова и понятия: утилизация; захоронение; форсированное разложение полимерных отходов; гидролитическая фрагментация; фотохимическое разложение; биоутилизация; пиролиз; вторичное полимерное сырье; биоразлагаемые полимерные материалы; экологическая маркировка.

Основное содержание раздела:
При изучении данного раздела студент должен получить следующие знания: роль упаковочной отрасли в загрязнении окружающей среды; виды экологической маркировки и ее роль в организации сбора и сортировки упаковок; способы форсированного разложения полимерных материалов или их вторичного использования; основные направления в разработке новых экологичных материалов.

Контрольные вопросы:
1. Какова роль упаковочной отрасли в загрязнении окружающей среды? Что такое ТБО?

2. Какие виды экологической маркировки Вы знаете? Какими законодательными актами она регламентируется?

3. Что такое вторичное полимерное сырье и каковы его свойства?

4. Какие существуют способы утилизации вторичного полимерного сырья?

5. Назовите методы модификации ВПС.

6. Охарактеризуйте пути форсированного разложения полимерных отходов.

7. Дайте характеристику биоразлагаемым полимерным материалам. В чем их преимущества и недостатки?

2.5 Особенности фасовки и упаковки различных пищевых продуктов

Ключевые слова и понятия: эксплуатационные качества материала; физиологическая безвредность; санитарно-гигиеническая экспертиза упаковочных материалов: органолептические исследования, санитарно-химические исследования, токсикологические исследования.

Основное содержание раздела:

Этот раздел изучается студентами в рамках специализации, от которой зависит рассматриваемая группа продуктов: животного или растительного происхождения. Однако существуют общие положения для того и другого направления специализации: виды взаимодействия упаковочного материала с продуктом, критерии выбора упаковочного материала, методы его оценки.  

Студенты должны знать особенности основных пищевых продуктов, связанные с фасовкой и упаковкой: биохимический состав; физические свойства; условия и сроки хранения; изменения, происходящие при хранении. Основные виды упаковочных средств и материалов, используемых для данных продуктов, способы фасования и упаковывания.

В качестве основных пищевых продуктов в зависимости от специализации должны быть рассмотрены: 

· продукты животного происхождения: молоко и молочные продукты (кисломолочные продукты, сливочное масло, мороженое, сычужные и плавленые сыры, молочные консервы); мясо и продукты из него (мясные деликатесы, колбасы, консервы); рыба и рыбопродукты; продукты пчеловодства;

· продукты растительного происхождения: сыпучие продукты (макаронные изделия, крупы, мука, чипсы, сухарики, соль, сахар, чай, кофе и т.п.); хлеб и хлебобулочные изделия; кондитерские изделия; свежие фрукты и овощи; консервы из овощей и фруктов; соусы и кетчупы; алкогольные и безалкогольные напитки.

Контрольные вопросы:
1. Назовите факторы, которые следует учитывать при фасовании и упаковывании продуктов питания?

2. Каковы критерии выбора упаковочного материала для продуктов питания?

3. С какой целью и каким образом проводятся органолептические, санитарно-химические и токсикологические исследования упаковочных материалов?

4. Назовите особенности упаковки продуктов с высоким содержанием жира?

5. Каковы особенности фасовки и упаковки различных консервов? С чем они связаны?

6. Какую упаковку лучше использовать для продуктов, полностью готовых к употреблению?

7. Какие требования предъявляются к фасовке и упаковке для стерилизованных продуктов?

8. В чем заключаются особенности фасования и упаковывания сыпучих продуктов?

2.6 Оборудование для фасования и упаковывания

Ключевые слова и понятия: тип автомата – карусельный и линейный; способы дозирования – весовое, объемное и по уровню; тип дозирующего устройства – поршневое, шнековое, тарельчатое, вибролоток; вертикальная и горизонтальная подача;  формование упаковки; способ сварки – термоимпульсная, термоконтактная, ультразвуковая; сварочный, закаточный шов;

Основное содержание раздела: 

Основные виды финишных операций и классификация технологического оборудования для их выполнения в различных перерабатывающих производствах. Студенты должны знать основные виды дозирующего и упаковочного оборудования для разных типов пищевых продуктов, их основные характеристики и принципы работы. Принципиальные схемы оборудования для наполнения тары жидкими, сыпучими, пасто- и кускообразными продуктами. Внимание необходимо уделить следующим видам оборудования: для упаковки жидких и вязких продуктов; для упаковки сыпучих продуктов; для упаковки консервов и пресервов; типы закаточных швов жестяной тары; типы крышек для стеклянной тары; для вакуумной упаковки; однокамерные, двухкамерные и многокамерные автоматы; этикетировочные машины; для завертывания и фасования кондитерских изделий;

Контрольные вопросы:
1. В чем отличия между упаковочными автоматами карусельного и линейного типа?

2. Каким образом осуществляется розлив и упаковка напитков в автоматах асептического розлива?

3. Охарактеризуйте принципы работы дозаторов разного типа  с различными способами дозирования.

4. Охарактеризуйте виды формования пакетов для сыпучих продуктов?

5. Каков принцип работы вакуум-упаковочной машины?

6. Назовите основные составляющие линии упаковки консервов.

3 Указания по выполнению самостоятельной работы

Самостоятельная работа студентов направлена на приобретение навыков работы с учебной и научной литературой и предполагает более глубокое изучение всех разделов курса и приобщение студентов к научной работе. Основные направления самостоятельной работы:

· подготовка к защите лабораторных и практических работ;

· подготовка к зачету;

· написание рефератов (для студентов очной формы обучения);

· написание контрольной работы по дисциплине (для студентов заочной формы обучения).

Рефераты должны быть выполнены в соответствие с методическими указаниями [6].

В контрольной работе студентами заочной формы обучения рассматриваются особенности упаковывания того или иного продукта (в зависимости от задания преподавателя). Работа должна содержать следующие разделы:

Введение

1. Особенности пищевого продукта, связанные с упаковкой (биохимический состав; условия и сроки хранения; изменения, происходящие при хранении). 

2. Основные виды упаковочных средств и материалов, используемых для упаковки данного продукта.

3. Способы упаковывания.

4. Виды упаковочного оборудования и принципы его работы (используемого для данного вида продукта).

Заключение.

Список используемой литературы.

Приложения.

Объем контрольной работы не должен превышать 15 страниц машинописного текста. Контрольная работа может быть иллюстрирована рисунками, схемами, фотографиями. Срок сдачи – не позднее, чем за один день до начала сессии.

Оформление всех отчетов по самостоятельной работе студентов (рефератов, контрольных работ) должно соответствовать требованиям методических указаний [6].

Примерные темы контрольных работ:

1. Особенности фасовки и упаковки мясных консервов.

2. Особенности фасовки и упаковки замороженных мясных полуфабрикатов.

3. Особенности фасовки и упаковки мясных деликатесов.

4. Особенности фасовки и упаковки колбасных изделий.

5. Особенности фасовки и упаковки рыбы и рыбопродуктов.

6. Особенности фасовки и упаковки молока и кисломолочных напитков.

7. Особенности фасовки и упаковки творога и творожных изделий.

8. Особенности фасовки и упаковки сыров.

9. Особенности фасовки и упаковки мороженого.

10. Особенности фасовки и упаковки кондитерских изделий.

11. Особенности фасовки и упаковки макаронных изделий.

12. Особенности фасовки и упаковки хлеба и хлебобулочных изделий.

13. Особенности фасовки и упаковки алкогольных напитков.

14. Особенности фасовки и упаковки овощных консервов.

15. Особенности фасовки и упаковки газированных напитков.

16. Особенности фасовки и упаковки тихих напитков.

17. Особенности фасовки и упаковки свежих овощей и фруктов.

18. Особенности фасовки и упаковки овощных консервов.

19. Особенности фасовки и упаковки соусов и кетчупов.

20. Особенности фасовки и упаковки чипсов и сухариков.
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Периодические издания

2. Журналы: «Пищевая промышленность».

3.                   «Тара и упаковка».

4.                   «Молочная промышленность»

5.                    «Мясная индустрия»

6.                   «Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья»

7.                    «Сфера: молоко, масло, мороженое»

8.                    «Сфера: мясо,   мясопереработка»

9.                    «Сфера: кондитер, хлебопек»

