 «ГРНТИ 65 Пищевая промышленность»

Научный терминологический словарь по лексике классификационных рубрик, сопоставленных разделу ГРНТИ 65 пищевая промышленность.

Исполнители: Ю. П. Косарская – термины и определения, разметка для ввода в Scirus; В. Н. Белоозеров – формат, введение, справочный аппарат, редактирование.
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ВВЕДЕНИЕ

Разработка терминологических словарей по лексике классификационных систем научно-технической информации проводится в ВИНИТИ РАН в соответствии с соглашением с Министерством образования и науки Российской Федерации о реализации проекта «Сопоставление ГРНТИ с другими классификационными системами с целью совершенствования системы тематической кодификации НИР, НИОКР гражданского назначения. Формирование системы соответствий между различными классификаторами в сфере научно-технической информации» (Уникальный идентификатор научно-исследовательской работы RFMEFI60114X0001). Обзор проблем, решаемых в данном проекте, представлен на нашей конференции в докладе Ю. М. Арского с соавторами
. Одним из результатов работы по проекту является разработка комплекса научных терминологических словарей, дающих определения терминов классификационных систем по всем отраслям знания в сфере научно-технической информации. Настоящий словарь «ГРНТИ 65 Пищевая промышленность» является элементом данного комплекса.
Каждый из словарей соответствует по тематике одному из разделов ГРНТИ (в данном случае – разделу 65 Пищевая промышленность) и включает терминологию подчинённых рубрик второго и третьего уровня ГРНТИ, а также рубрик других классификационных систем, сопоставленных данному разделу. Все эти рубрики указаны ниже в соответствующих разделах преамбулы словаря.

Для каждой сопоставляемой классификации перечислены рубрики, тематически соответствующие полностью или частично данной рубрике ГРНТИ. Выявлены четыре степени соответствия, которые обозначены согласно следующей таблице 1.

Таблица 1 – Обозначения видов смысловой связи сопоставленных рубрик
	Символ связи
	Наименование связи
	Описание смысловой связи рубрик

	1
	2
	3

	=
	Эквивалентность
(Экв.)
	Тематика рубрик совпадает. Документ, отнесённый к одной рубрике, входит также в тематику другой.

	<
	Вышестоящая рубрика (Выше)
	Сопоставленная рубрика имеет более высокую степень общности, чем рубрика ГРНТИ. Документ из рубрики ГРНТИ также входит в тематику сопоставленной рубрики, которая содержит также документы по иным темам.

	>
	Нижестоящая рубрика (Ниже)
	Сопоставленная рубрика имеет более низкую степень общности, чем рубрика ГРНТИ. Документ из сопоставленной рубрики также входит в тематику данной рубрики ГРНТИ, которая однако содержит и документы по другим темам.

	><
	Ассоциация (Асс.)
	Тематика рубрик пересекается в существенной части. Многие документы, отнесённые к каждой из рубрик, входят также в тематику другой рубрики.


В целом совокупность словарей определяет основные понятия, описывающие содержание научных работ по 13 системам классификации – Государственный рубрикатор научно-технической информации (ГРНТИ), Универсальная десятичная классификация (УДК), Библиотечно-библиографическая классификация (ББК), Международная патентная классификация (МПК), Общероссийский классификатор специальностей высшей научной квалификации (ОКСВНК, Номенклатура ВАК), рубрикаторы Организации экономического сотрудничества и развития Юнеско (ОЭСР), Федерального агентства научных организаций России (ФАНО), Российского фонда фундаментальных исследований (РФФИ), Российского научного фонда (РНФ), Российского гуманитарного научного фонда (РГНФ), библиометрических систем «Российский индекс научного цитирования» (РИНЦ), “Web of Science” (WoS) и “Scopus”. Методика построения словарей разработана ВИНИТИ, утверждена Минобрнауки РФ и описана в научных публикациях
.
Словарь содержит 300 терминов. 169 терминов снабжены кодами рубрик ГРНТИ, для которых они являются важными ключевыми словами. Для облегчения обзора словаря общий список терминов приведён перед текстом определений. При реализации словаря в среде MS Word этот список даёт автоматические гиперссылки к соответствующим терминологическим статьям словаря.
Справочный аппарат словаря включает также перечень рубрик классификационных систем, лексика которых вошла в словарь. Наименования рубрик международных классификаций ОЭСР, Scopus и Web of Science, для которых отсутствует официальный русский текст, приведены на английском языке в сопровождении перевода или ключевых слов на русском. Переводы выполнены составителями словаря.

Основные рубрики ГРНТИ
65 Пищевая промышленность

65.01 Общие вопросы пищевой промышленности

65.09 Пищевое сырьё и вспомогательные материалы

65.13 Процессы и аппараты пищевых производств

65.29 Элеваторная и мукомольно-крупяная промышленность

65.31 Комбикормовая промышленность

65.33 Хлебопекарная и макаронная промышленность

65.35 Кондитерская промышленность

65.37 Сахарная промышленность

65.39 Крахмалопаточная промышленность

65.41 Дрожжевая промышленность

65.43 Пивоваренная промышленность

65.45 Спиртовая промышленность

65.47 Промышленность высокоалкогольных напитков

65.49 Винодельческая промышленность

65.51 Промышленность безалкогольных напитков

65.53 Консервная, овощесушильная и пищеконцентратная промышленность

65.55 Пищевкусовая промышленность

65.57 Табачная промышленность

65.59 Мясная и птицеперерабатывающая промышленность

65.61 Производство яиц и яичных продуктов

65.63 Молочная промышленность

65.65 Масложировая промышленность

Сопоставленные рубрики других классификаций 

УДК

Экв.:
664 Пищевая промышленность в целом. Производство и консервирование пищевых продуктов

Асс.:
663 Микробиологические производства. Бродильные производства. Производство напитков. Производство вкусовых продуктов


665.1/3 Масла, жиры и воски животного и растительного происхождения


641 Питание. Приготовление пищи


613.2 Гигиена питания. Диетика. Принципы питания


613.3 Напитки. Лечебные воды. Питьевой режим

ББК 
Экв.:
 36
Л8/9 Пищевые производства

Ниже: 35.782.4 Производство пищевых жиров

Производство маргарина, компаунд-жиров, салатных масел и др.

ОЭСР

Выше: 2.11 Other engineering and technologies – Другие технологии

  Food and beverages; - Пища и напитки
  Other engineering and technologies – Другие технологии
SCOPUS

Экв.:
Food Science and Technology – Наука и технология пищевых продуктов 

WoS
Экв.:
Food Science & Technology – Наука и технология пищевых продуктов
covers resources concerning various aspects of food research and production, including food additives and contaminants, food chemistry and biochemistry, meat science, food microbiology and technology, dairy science, food engineering and processing, cereal science, brewing, and food quality and safety.
Ключевые слова: пищевые добавки, химия пищевых продуктов, биохимия пищевых продуктов, наука о мясе, пищевая микробиология, пищевая технология, наука о молочных продуктах, обработка пищи, наука о зерновых продуктах, пивоваренье, качество пищи, безопасность пищи.
Асс.:
Agriculture, Dairy & Animal Science – Сельское хозяйство, животноводство и молочное производство
covers resources on the selection, breeding and management of livestock, including animal science, animal nutrition, poultry science, animal breeding and genetics, dairy science, and animal production science.
Ключевые слова: селекция скота, выращивание скота, скотоводство, наука о животных, питание животных, наука о птицах, генетика животных, молочное хозяйство, наука о продуктах животноводства.
Асс.:
Fisheries – Рыболовство и рыбоводство
Fisheries covers resources concerning numerous aspects of fisheries science, technology and industry, including fish pathology, fish physiology and biochemistry, fish diseases and aquaculture.
Ключевые слова: наука о рыбах, технология рыбы, рыбная индустрия, патология рыб, физиология рыб, биохимия рыб, болезни рыб, аквакультура.
Асс.:
Nutrition & Dietetics – Питание, диетика
covers resources concerning many aspects of nutrition, including general nutrition, nutrition and metabolism, nutrition science, clinical nutrition, vitamin research and nutritional biochemistry. Dietetics, the application of nutritional principles, is also included in this category.
Ключевые слова: наука о питании, метаболизм, лечебное питание, исследования витаминов, биохимия питания, диетика.
ВАК
            Экв.:
05.18.00 
Технология продовольственных продуктов 

РНФ

Экв.:
06-300 Теоретические основы и технология пищевых продуктов
Асс.:
05-301 Питание и диетология
РФФИ, ФАНО
Нет соответствий
МПК

Экв.:
ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ; ТАБАК 

Ниже: A21 Хлебопекарное производство; оборудование для производства или обработки теста; тесто для выпечки [1,8] 


A22 Скотобойное дело; переработка мяса; обработка домашней птицы или рыбы


A23 Пища или пищевые продукты; их обработка


C 13 Производство сахара

Асс.:
C 08B Полисахариды и их производные 

C 11 Животные и растительные масла, жиры, жировые вещества и воски 

C 12 Биохимия, пиво, алкогольные напитки, вино, уксус 


Указатель основных терминов
11автоматизированная система управления *


11аквакультура *


11алкалоиды *


11ароматизирующие вещества *


11ацетилирование *


12бараночные изделия *


12биологическая химия (биохимия) *


12биологически активные добавки *


12биотехнология *


13биохимия *


13бобовые культуры *


13брожение *


13вина *


14вина виноградные *


14вина плодово-ягодные *


14виноград *


14виноградарство *


14виноделие *


14винодельческая промышленность *


15виски *


15витамины *


15вкус*


15вкусовые вещества *


15вода питьевая *


16вода природная минеральная *


16водка *


16водоснабжение *


16волокна пищевые *


16воски *


16вторичное сырье *


17вторичное пищевое сырье *


17выделка теста *


17выпечка *


17генетика *


17гигиена *


18гигиена питания *


18гидрирование *


18гидролиз *


18глюкоза *


18дезинфекция *


18джин *


19диетика *


19диетология *


19диетотерапия *


19домашние животные *


19домашняя птица *


19дрожжи *


20дубильные вещества *


20животноводство *


20жир *


20жирные кислоты *


21жиры *


21жиры животные *


21жиры растительные *


21закваски *


21законодательство *


21заменители цельного молока *


22замораживание пищевых продуктов *


22зерно *


22зерновые продукты *


22информационная деятельность *


22информационно-поисковая система *


23какао *


23карамель *


23картофель *


23качество продукции *


23квас *


24квашение *


24кисломолочные продукты *


24колбаса *


24колбасные изделия *


24комбикорм *


24комбикормовая промышленность *


24конвейер переработки *


25кондитерская промышленность *


25кондитерские изделия *


25консервирование *


25консервная промышленность *


25консервы *


26консервы фруктовые (овощные, грибные) *


26контроль качества *


26конфеты *


26концентраты пищевые*


26конъюнктура *


26коньяк *


26корма *


27кормление сельскохозяйственных животных *


27кофе *


27кофеин *


27крахмал *


27кристаллизация *


28крупа *


28крупяное производство *


28кукуруза *


28кулинарная обработка пищевых продуктов *


28кулинарная обработка пищевых продуктов механическая *


29кулинарная обработка пищевых продуктов тепловая *


29кулинарная обработка пищевых продуктов химическая *


29лечебные воды *


29лечебное питание *


29ликёр *


29лимонная кислота *


29макаронная промышленность *


30макаронные изделия *


30макароны *


30маргарин *


30маринование *


30маркетинг *


31маркировка *


31мармелад *


31масла *


31масла животного происхождения *


31масла пищевые *


31масла растительные *


32масло сливочное *


32масложировая промышленность *


32мёд *


32менеджмент *


32метаболизм *


33микробиология *


33минеральные воды *


33молоко *


33молочная кислота *


33молочная промышленность *


33молочная сыворотка *


34молочное хозяйство *


34молочные продукты *


34молочный жир *


34мороженое *


34мука *


34мукомольная продукция *


34мукомольное производство *


35мукомольно-крупяная промышленность *


35мыло *


35мясная промышленность *


35мясные продукты *


35мясо *


35мясо птицы *


36наливки *


36нанотехнология *


36напитки *


36напитки безалкогольные *


36напитки газированные *


37напитки спиртные *


37настойки *


37никотин *


37общественное питание *


38овощесушилка *


38овощи *


38омыление *


38организация *


38органолептические свойства *


38отруби *


38отходы *


39охлаждение пищевых продуктов *


39охрана окружающей среды *


39охрана труда *


40пастильное изделие *


40патока *


40пектин *


40пенообразование пива *


40пиво *


40пивоварение*


40питание *


41питательные среды *


41питьевой режим *


41пища *


41пищеконцентраты *


41пищевая ценность *


41пищевая промышленность *


41пищевое законодательство *


42пищевые добавки *


42пищевые продукты *


42планирование *


42плоды *


42подсластитель *


42пожарная безопасность *


43полисахариды *


43посол *


43прессование *


43приправы *


44прогнозирование *


44производство *


44продовольственные товары *


44продовольствие *


44продуктивное животноводство *


45продукты зерновые *


45продукты молочные *


45продукция крахмалопаточная *


45производство *


45производство дрожжевое *


46производство кондитерское *


46производство пивоваренное *


46производство яиц *


46промышленность винодельческая *


46промышленность комбикормовая *


46промышленность консервная *


47промышленность макаронная *


47промышленность масложировая *


47промышленность микробиологическая *


47промышленность молочная *


47промышленность мукомольно-крупяная *


47промышленность мясная *


47промышленность пивоваренная и безалкогольных напитков *


48промышленность пищевая *


48промышленность пищевкусовая *


48промышленность рыбная *


48промышленность сахарная *


48пряности *


48пчеловодство *


49пшеница *


49рассолы *


49растворители *


49рафинирование *


49реклама *


49рекреация *


49ректификация *


50рентабельность *


50ресурсосбережение *


50ром *


50рыба *


50рыболовство *


50сахар *


50сахара *


51сахарная свекла *


51сахарная промышленность *


51сахарное производство *


51сахарный тростник *


51сахарозаменитель *


51сахарорафинадное производство *


52санитария *


52сбыт *


52селекция *


52сельскохозяйственные животные *


52семена *


52склады *


53скотоводство *


53сок овощной *


53соки *


53соления *


53соли природные *


54солод *


54сотрудничество *


54спирт коньячный *


54спирт-сырец этиловый *


54спирт этиловый *


54спиртовая промышленность *


54специи *


55спиртные напитки *


55стандартизация *


55статистика *


55стерилизация *


55сточные воды *


56сусло *


56сухари *


56сушка *


56сыроделие *


56сыры *


57сырьё *


57табак *


57табачная промышленность *


57табачное производство *


57табачные изделия


57тара *


57теплоснабжение *


58тесто *


58техника безопасности *


58технология *


58уксус *


58упаковка *


59упаковочное оборудование *


59управление *


59управление качеством *


59условия труда *


59услуги *


59учет и отчётность *


60ферментация *


60ферменты *


60фильтр сигаретный *


60фрукты *


60халва *


61хлеб *


61хлебобулочные изделия *


61хлебопекарная промышленность *


61хлебопекарное производство *


61хлебопечение *


61хмель *


62хлорид натрия *


62холодильная обработка *


62холодильники *


62хранение зерна *


62хранение сырья и готовой продукции *


63чай *


63шоколад *


63экономика *


63экстракт *


63экстракция *


63элеватор *


64электроснабжение *


64энергоснабжение *


64этиловый спирт *


64яйца *


64яичные продукты *


65Дополнительные ключевые слова




Определения основных терминов
автоматизированная система управления *

Автоматизированная система управления, (АСУ) - совокупность административных, организационных, экономико-матем. методов и тех-нич. средств вычислит. техники, оргтехники и средств связи, взаимоувязанных в процессе своего функционирования в единую систему "человек - машина" для принятия управляющих решений. АСУ включает обеспечивающие и функциональные подсистемы. К обеспечивающим подсистемам относятся: технич., матем., информац., организац. и кадровое обеспечение. Функциональные подсистемы решают задачи учёта, контроля, планирования и управления производственно-хозяйств. деятельностью. Гл. звено в АСУ цифровая ЭВМ (либо комплекс ЭВМ. объединённых в вычислительный центр), связанная со всеми др. звеньями системы каналами связи, по к-рым информация поступает снизу вверх (от неск. нижних ступеней управления к вышестоящей), а распоряжения, приказы (команды), установки и коррективы - сверху вниз. @

Большой энциклопедический политехнический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/77/ (2015-03-26) \

аквакультура *

Аквакультура - (от лат. aqua — вода и cultura — возделывание, уход), воспроизводство и выращивание водных организмов (рыб, моллюсков, ракообразных, водорослей и др.) для пополнения их запасов в естеств. водоёмах и использования в пищевых, технич. и мед. целях. Различают А. пресноводную и морскую, т. н. марикультуру. В зависимости от параметров водной среды, биологии объекта разведения, природно-климатич. условий, материально-технич. базы и др., в А. применяют экстенсивную (пастбищную), интенсивную и индустриальную технологии. @
Сельскохозяйственный энциклопедический словарь - http://www.edudic.ru/she/312// (2015-03-03) \
алкалоиды *

65.55.91 _

Алкалоиды, (от средневекового лат. alcali - щелочь и греч. eidos - вид) - обширная группа азотсодержащих циклических соединений главным образом растительного происхождения. Все алкалоиды - азотистые основания, которые классифицируются по химическому строению (преимущественно по входящим в их структуры гетероциклам - индолу, пиридину, хинолину и др.), а также в зависимости от источника выделения. Известно ок. 10000 алкалоидов; особенно богаты ими растения из семейства бобовых, маковых, пасленовых, лютиковых, маревых, сложноцветных. Алкалоиды оказывают физиологическое действие на организм животных и человека, преимущественно на нервную систему, благодаря чему применяются в медицине (кофеин, морфин, эфедрин, алкалоиды спорыньи и др.) и в сельском хозяйстве для борьбы с вредителями. Биологическая роль алкалоидов в растениях окончательно не установлена; алкалоиды могут защищать растения от поедания животными, служить формой хранения органического азота в тканях и др. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/51938 \

ароматизирующие вещества *

65.55.01 _

Ароматизирующие вещества - вещество, придающее приятный аромат продуктам. @
[ГОСТ 17481-72]. // Справочник технического переводчика. – Интент. 2009-2013. - echnical_translator_dictionary.academic.ru/9105 \

ацетилирование *

65.39.33 _

Ацетилирование - замещение атомов водорода в органических соединениях остатком уксусной кислоты CH3CO (ацетильной группой), частный случай ацилирования. @

Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/66255 \

бараночные изделия *


Бараночные изделия - бублики, баранки, сушки, национальные русские хлебобулочные изделия. Бывают простые (чистые), с маком и тмином, сдобные, ванильные, солёные и т. д. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/67339 \

биологическая химия (биохимия) *


Биохимия (биол. химия), изучает хим. состав и структуру в-в, содержащихся в живых организмах, пути и способы регуляции их метаболизма, а также энергетич. обеспечение процессов, происходящих в клетке и организме. Становление биохимии как науки произошло на рубеже 19 и 20 вв.; термин "биохимия" предложен в 1903 К. Нейбергом. @

Химическая энциклопедия. – http://www.xumuk.ru/encyklopedia/ (2015-03-03) \

биологически активные добавки *

65.55.37 _

Биологически активные добавки (БАД) к пище - комплекс биологически активных веществ, предназначенных для непосредственного приема с пищей или введения в состав пищевых продуктов. К таким веществам относятся: растительные экстракты, цельные части растений, продукты пчеловодства, морепродукты, животные вытяжки, минеральные компоненты, продукты ферментации, продукты биотехнологии, синтетические аналоги природных пищевых веществ. Все БАДы делятся на две большие группы:  1.нутрицевтики - содержат незаменимые компоненты пищи: витамины, минералы, аминокислоты, фосфолипиды, антиоксиданты, пищевые волокна и др. компоненты, предназначенные для коррекции питания. Они восполняют дефицит питательных веществ, служат для профилактики нарушения обмена веществ, повышают устойчивость организма к стрессам, хроническим перегрузкам, эпидемиям;  2.парафармацевтики - это БАДы, содержащие биологически активные вещества, обладающие лечебным действием. Они предназначены для повышения адаптационных возможностей организма в неблагоприятных условиях, после перенесенных заболеваний, для повышения иммунитета, нормализации функциональных нарушений в организме. Парафармацевтики применяются как дополнение к основному лекарственному лечению. Биологически активные добавки - природные (идентичные природным) биологически активные вещества, предназначенные для употребления одновременно с пищей или введения в состав пищевых продуктов. БАД используются как дополнительный источник пищевых и биологически активных веществ, для оптимизации углеводного, жирового, белкового, витаминного и других видов обмена веществ при различных функциональных состояниях, для нормализации и/или улучшения функционального состояния органов и систем организма человека, в т.ч. продуктов, оказывающих общеукрепляющее, мягкое мочегонное, тонизирующее, успокаивающее и иные виды действия при различных функциональных состояниях, для снижения риска заболеваний, а также для нормализации микрофлоры желудочно-кишечного тракта, в качестве энтеросорбентов. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/1695/ \

биотехнология *

65.01.11; 65.39.91 _

Биотехнология - использование живых организмов в производстве и переработке различных продуктов. Некоторые биотехнологические процессы с древних времен использовались в хлебопечении, в приготовлении вина и пива, уксуса, сыра, при различных способах переработки кожи, растительных волокон и др. Появление термина "биотехнология" в 1970-х гг. связано с успехами молекулярной генетики. Современная биотехнология основана главным образом на культивировании микроорганизмов (бактерий и микроскопических грибов), животных и растительных клеток. Используя микробиологический синтез, получают кормовые и пищевые белки, ферменты, аминокислоты, антибиотики, витамины и др. С помощью методов генетической инженерии получены бактерии, продуцирующие (в промышленных масштабах) интерферон, инсулин и гормон роста человека. Культура растительных клеток используется для получения медицинских препаратов, селекции растений с нужными свойствами. С развитием биотехнологии связывают решение проблем обеспечения населения планеты продовольствием, минеральными ресурсами и энергией (биогаз), охраны окружающей среды (в том числе биологическая очистка воды) и др. @
Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/8482 \

биохимия *

См. биологическая химия @

. \

бобовые культуры *

65.29.33 _


Бобовые культуры - одни из древнейших злаков, известных человечеству. К бобовым овощам принадлежат горох, фасоль, соя, нут, чечевица и бобы. В кулинарии и в торговой практике бобовые в зависимости от сорта и зрелости относят либо к овощам, либо к разновидностям круп. К овощам относят бобовые недозрелые, или, как их называют в кулинарии, «стручки», лопатки и зерна. У зрелых бобовых используют только сушеные очищенные зерна, которые не входят в ассортимент овощей. Бобовые отличаются высокими вкусовыми и пищевыми достоинствами. Они содержат 22 - 25% белка, 60 - 70% крахмала и от 1,5 до 3% жира. Самой большой калорийностью отличаются соевые семена, в них содержится до 20% жира и 32% белка. @
Кулинарный словарь. 2001 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_culinary/271 \

брожение *

65.43.29; 65.45.29; 65.45.33; 65.49.35 _

Брожение – ферментативное расщепление органических веществ, преимущественно углеводов. Может осуществляться в организме животных, растений и мн. микроорганизмов без участия или с участием О2 (соотв. анаэробное или аэробное брожение). В результате окислит.-восстановит. р-ций при брожении освобождается энергия (гл. обр. в виде АТФ) и образуются соед., необходимые для жизнедеятельности организма. Нек-рые бактерии, микроскопич. грибы и простейшие растут, используя только ту энергию, к-рая освобождается при брожении. Общий промежут. продукт у мн. видов брожения - пировиноградная к-та СН3С(О)СООН, образование к-рой из углеводов в большинстве случаев протекает таким же путем, как в гликолизе. @
Химическая энциклопедия - http://www.xumuk.ru/encyklopedia/626.html/ (2015-02-26) \
вина *

65.49.01; 65.49.03; 65.49.33 _

Вина – алкогольный напиток, полученный полным или частичным спиртовым брожением виноградного или плодово-ягодного сока либо мезги, иногда с добавлением спирта и других веществ. Вино разделяют на столовые, крепленые, ароматизированные. Столовые вина содержат обычно спирта 7-14 объемных %, сахара до 0,3% (сухие вина), 0,5-3% (полусухие), 3-8% (полусладкие). Крепленые вина делятся на крепкие (17-20 объемных % спирта, 1 - 14% сахара) и десертные - полусладкие, сладкие и ликерные (12-17 объемных % спирта, 5-35% сахара). Ароматизированные вина получают смешением вин, настоев душистых трав с добавлением пряностей и т.п. (16-18 объемных % спирта, 6-16% сахара). Особая группа - вина, насыщенные диоксидом углерода: игристые (например, шампанское), шипучие, или газированные (например, сидр). Вина, выдержанные несколько лет, называются марочными, а около 1 года - ординарными. По окраске различают вина белые, розовые и красные. @

Современная энциклопедия. 2000.  - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/11158/ (2015-03-03) \
вина виноградные *

65.49.29 _


Вина виноградные - продукт, получаемый в результате брожения, очистки, выдержки в специальных условиях натурального виноградного сока, иногда с добавлением к нему различных консервирующих и ароматизирующих веществ. Виноградные вина чаще всего используются как готовый продукт в застолье, но в то же время находят и широкое применение в кулинарии, особенно во французской, итальянской, испанской, португальской кухнях, а также в молдавской, румынской, венгерской, болгарской, армянской и грузинской. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1370 \

вина плодово-ягодные *

Вина плодово-ягодные - приготовляют алкогольным брожением плодовых и ягодных соков, чаще всего с добавлением спирта и сахара, а иногда, для снижения кислотности, и питьевой воды. Вина плодово-ягодные разделяются на столовые, крепкие, сладкие, ароматизированные, медовые; кроме того, выпускаются т. наз. фруктовые вина. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/156/ \

виноград *

65.49.03; 65.49.29; 65.49.31; 65.49.31 _

Виноград - род лиан семейства виноградовых, плодовая культура. 60-70 видов, в Сев. Америке, Евразии, в т. ч. 7-8 видов на Кавказе, в Крыму, долинах Днепра, Днестра и др. Известно 8000 сортов винограда культурного. Выращивают во многих странах. В плодах (ягодах) - сахара, органические кислоты, витамины С, В1, В2; используются в свежем виде и для переработки (изюм, сок, вино и др.). Виноград амурский и другие виды - декоративные растения. виноград гиссарский - охраняется. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/88754 \

виноградарство *

65.49.01 _

Виноградарство - отрасль растениеводства, занимающаяся выращиванием винограда. Виноградарство развито в Испании, Италии, Франции, Аргентине, США, Азербайджане, Грузии, Молдове, на Украине, в Российской Федерации и др. @
Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/88758 \

виноделие *

65.47.01; 65.49.01; 65.49.03; 65.49.33; 65.49.91 _

Виноделие - технологический процесс изготовления вина из винограда, а также из других плодов и ягод. Включает операции: дробление сырья и отделение гребней (плодоножек), получение сусла, спиртовое брожение сусла или мезги, спиртование (при изготовлении крепленых вин), выдержку вин и специальную их обработку (доливка, фильтрация, пастеризация и т. п.). @
Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/88838/  (2015-02-26) \
винодельческая промышленность *

65.49 _


Винодельческая промышленность - отрасль пищевой промышленности, производящая виноградные вина, шампанское, коньяки, плодово-ягодные вина. Сырьём для В. п. является виноград, плоды и ягоды. Культура винограда и производство из него виноградного вина известны с древнейших времён. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/74623/ \

виски *

65.47.33 _


Виски, Whiskey (whisky). - крепкий алкогольный напиток (40-50% спирта и более), вырабатываемый из ячменя, кукурузы, ржи или пшеницы. Перегоняется из сброженного сусла зерна. При производстве виски на основе солодового ячменя (malt whiskey) процесс брожения сусла занимает 48 часов; время ферментации сусла из других сортов зерна - 72 часа. После перегонки виски выдерживается в дубовых бочках и во время выдержки постепенно приобретает янтарный цвет и аромат. @
Кулинарный словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_culinary/462/ \

витамины *


Витамины (лат. vita жизнь + амины) низкомолекулярные органические соединения различной химической природы, абсолютно необходимые для нормальной жизнедеятельности организмов. Являются незаменимыми пищевыми веществами, т.к. за исключением никотиновой кислоты они не синтезируются организмом человека и поступают главным образом в составе продуктов питания. Некоторые В. могут продуцироваться нормальной микрофлорой кишечника. В отличие от всех других жизненно важных пищевых веществ (незаменимых аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот и т.д.) В. не обладают пластическими свойствами и не используются организмом в качестве источника энергии. Участвуя в разнообразных химических превращениях, они оказывают регулирующее влияние на обмен веществ и тем самым обеспечивают нормальное течение практически всех биохимических и физиологических процессов в организме. @
Медицинская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_medicine/6436/ (2015-03-03) \
вкус*

Вкус - ощущение, возникающее при воздействии различных растворимых веществ на вкусовые рецепторы, расположенные у позвоночных главным образом на поверхности языка, а также в слизистой оболочке ротовой полости. Основные вкусовые ощущения: горькое, сладкое, кислое, соленое. Вкус влияет на аппетит и пищеварение, зависит от физиологического состояния. При некоторых болезнях и с возрастом может меняться или утрачиваться. @
Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/11310/  (2015-02-26) \
вкусовые вещества *

65.55.01 _

Вкусовые вещества - вещества, которые, несмотря на отсутствие в них сколько-нибудь значительных количеств основных питательных начал, являются ценными для нашего питания вследствие того, что они, обладая своеобразными вкусом и запахом, возбуждают аппетит и делают пищу вкусной, приятной и, так. обр., приемлемой для питания. @
Большая медицинская энциклопедия _ http://big_medicine.academic.ru/3114 \
вода питьевая *

65.51.03; 65.51.29 _

Вода питьевая - вода, в которой бактериологические, органолептические показатели и показатели токсических химических веществ находятся в пределах норм питьевого водоснабжения. @
ГОСТ 17.1.1.04-80: Охрана природы. Гидросфера. Классификация подземных вод по целям водопользования // Словарь-справочник терминов нормативно-технической документации. academic.ru. 2015. - http://normative_reference_dictionary.academic.ru/8466 \
вода природная минеральная *


65.51.01; 65.51.33 _


Вода природная минеральная - питьевая вода, добытая на месторождении подземных вод, надежно защищенном от биологического и химического загрязнения с сохраненным при розливе в потребительскую тару ее исходным химическим и микробиологическим составом, оказывающая физиологически полезное воздействие на организм человека. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/2894 \

водка *

Водка - крепкий спиртной напиток, получаемый смешиванием очищенного этилового спирта (40-56 объемных %) с водой. Выработка водки (хлебного вина) в России началась в конце 14 века. Добавляя в водку травы, семена, коренья, пряности, приготовляют различные настойки. Другие виды водки получают перегонкой перебродивших сладких жидкостей (виноградного, вишневого и других соков). @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/11418 \

водоснабжение *

Водоснабжение - совокупность мероприятий по обеспечению водой различных потребителей - населения, промышленных предприятий и др. Комплекс инженерных сооружений и устройств, осуществляющих водоснабжение (в т. ч. получение воды из природных источников, ее очистку, транспортирование и подачу потребителям), называется системой водоснабжения или водопроводом. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/90546 \

волокна пищевые *

65.35.91; 65.37.91 _


Волокна пищевые - это главным образом целлюлоза из стенок растительных клеток. Клетчатка поступает в организм при употреблении в пищу свежих овощей и изделий из зерновых культур. @
Начала современного естествознания - http://estestvoznanie.academic.ru/264 \

воски *

Воски, исторически сложившееся название разных по составу и происхождению продуктов, преим. природных, к-рые по св-вам близки пчелиному воску. Природные воски Представляют собой пластичные легко размягчающиеся при нагр. продукты, большинство из к-рых плавится в интервале 40-90°С (см. табл.). Нек-рые воски, напр. пчелиный и буроугольный, являются гетерогенными системами, в к-рых дисперсная кристаллич. фаза распределена в аморфной дисперсионной среде. Воски не смачиваются водой, водонепроницаемы, обладают низкой электрич. проводимостью, горючи. Они не раств. в холодном этаноле, хорошо раств. в бензине, хлороформе, бензоле и диэтиловом эфире. @
Химическая энциклопедия - http://www.xumuk.ru/encyklopedia/821.html/ (2015-02-26) \
вторичное сырье *


Вторичное сырье, ВС - однородная и паспортизованная часть вторичных материальных ресурсов, образованных из собранных, накопленных и специально подготовленных для повторного хозяйственного использования отходов производства и потребления или продукции, отслужившей установленный срок или морально устаревшей. @
Официальная терминология - http://official.academic.ru/3478/ \

вторичное пищевое сырье *

Вторичное пищевое сырье - пищевые отходы производства и потребления и продукция их первичной переработки. @
ГОСТ Р 54098-2010: Ресурсосбережение. Вторичные материальные ресурсы. Термины и определения // Словарь-справочник терминов нормативно-технической документации. academic.ru. 2015. - http://normative_reference_dictionary.academic.ru/10366 \

выделка теста *


Выделка теста - термин, которым обозначается заключительный процесс в приготовлении кондитерского, сдобного теста. Выделкой кондитеры называют внесение в тесто различных разрыхлителей: соды, аммония, кремортартара, пекарского порошка или не связанных органически с тестом добавок (цукатов, орехов, изюма, пряностей, пищевых красителей), а также масла, если оно должно быть внесено уже после окончательного приготовления теста и его следует втирать особыми методами (тесто в силу упругости отторгает в таких случаях масло). Выделка включает ряд специальных приемов и «секретов», обеспечивающих равномерное внесение и распределение в тесте всех указанных разнородных компонентов. Ею обычно занимается или руководит самый квалифицированный кондитер. Так, при внесении искусственных разрыхлителей надо помнить, что при этом и особенно после этого тесто надо как можно менее подвергать давлению, мять. Изюм вносится в измельченном виде и предварительно обвалянный в муке, чтобы он не сбивался в одном месте теста и не опускался бы при выпечке на дно изделия, а «висел» в нем равномерно по всему «телу». Масло втирают, используя вощанку (см. выше) и т. д. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства – 

http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1384/ (2015-03-03) \
выпечка *


Выпечка - выпечные изделия из муки. @

Энциклопедический словарь. 2009. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/es/101268/ \

генетика *

Генетика, (от греческого genesis - происхождение), наука о законах наследственности и изменчивости организмов и методах управления ими. В зависимости от объекта исследования различают генетику микроорганизмов, растений, животных и человека, а от уровня исследования - молекулярную генетику, цитогенетику и др. Основы современной генетики заложены Г. Менделем, открывшим законы дискретной наследственности (1865), и школой Т.Х. Моргана, обосновавшей хромосомную теорию наследственности (1910-е гг.). @
Современная энциклопедия. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/13002/  (2015-03-02) \
гигиена *

Гигиена (от греческого hygieinos - здоровый), область медицины, изучающая влияние условий жизни и труда на здоровье человека и разрабатывающая меры (санитарные нормы, правила и др.), направленные на предупреждение заболеваний, обеспечение оптимальных условий существования, укрепление здоровья и продление жизни. Разделы гигиены: коммунальная гигиена, гигиена окружающей среды (общая гигиена ), гигиена труда, гигиена питания, радиационная гигиена, военная гигиена, гигиена детей и подростков, авиационная и космическая гигиена и др. @

Современная энциклопедия. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/13398/ (2015-03-01) \

гигиена питания *

Гигиена питания - раздел гигиены, изучающий влияние на организм пищевых рационов с различным содержанием питательных веществ; потребности организма в их количестве и оптимальное соотношение в зависимости от условий труда и быта; меры профилактики алиментарных заболеваний. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/102038/ (2015-03-01) \
гидрирование *

65.65.33
Гидрирование, (гидрогенизация) - присоединение водорода к органическим соединениям. Осуществляют действием молекулярного водорода в присутствии катализаторов или доноров водорода (напр., алюмогидрида лития). В промышленности каталитическое гидрирование используют для получения моторных топлив, твердых парафинов, спиртов и др. Гидрирование жиров лежит в основе производства маргарина. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/102202 \

гидролиз *

65.39.31; 65.53.91 _

Гидролиз, (от гидро... и...лиз) - химическая реакция разложения вещества водой, например превращение солей в основания и кислоты, крахмала в глюкозу, природных жиров в глицерин и карбоновые кислоты (омыление). @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/13450 \

глюкоза *

65.37.37; 65.39.39 _

Глюкоза - (от греч. glykys - сладкий) (виноградный сахар) - углевод из группы моносахаридов. Хорошо растворима в воде, имеет сладкий вкус. В значительных количествах содержится в плодах винограда, меде. Входит в состав сахарозы, лактозы; образует крахмал и гликоген, а также целлюлозу. Глюкоза - один из ключевых продуктов обмена веществ, обеспечивающий живые клетки энергией (в процессах дыхания, гликолиза, брожения), исходный продукт биосинтеза многих веществ. У человека и животных постоянный уровень глюкозы в крови (ок. 100 мг%) поддерживается путем синтеза и распада гликогена. В промышленности глюкозу получают гидролизом крахмала. Применяется в кондитерской промышленности, в медицине. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/104746 \

дезинфекция *

65.51.91 _

Дезинфекция, [от де... (дез...) и на средневековой латыни infectio - заражение] - комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных болезней человека и животных во внешней среде физическим, химическим и биологическим методами. Различают дезинфекцию профилактическую (вагонов, пищевых объектов и т.д.), текущую (дезинфекция окружающих больного предметов) и заключительную (например, после госпитализации больного). @
Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/15750 \

джин *

65.47.33 _

Джин - (англ. gin, от лат. juniperus - можжевельник), крепкий алкогольный напиток (ок. 45 объемных % спирта), полученный перегонкой спиртового настоя можжевеловой ягоды. Обычно джин разбавляют тоником, он является также компонентом многих коктейлей. Джин обладает лечебными свойствами, его употребляют в качестве профилактического средства против малярии и других тропических болезней. @

Энциклопедический словарь. 2009. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/es/18997 \

диетика *

См. диетология @

. \

диетология *


Диетология - (диета + греч. logos учение; син. диететика устар.) - раздел нутрициологии, изучающий питание человека в норме и при патологических состояниях, разрабатывающий основы рационального питания и методы его организации. @

Большой медицинский словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/medic2/15839/  (2015-03-03) \
диетотерапия *

См. лечебное питание @

. \
домашние животные *

65.59.15; 65.59.37 _

Домашние животные, животные, приручённые человеком и разводимые им для удовлетворения хозяйственных и других потребностей. Разведение домашних животных (животноводство) – главный источник получения мяса, молока, яиц и др. продуктов животного происхождения, а также сырья для лёгкой и кожевенной промышленности. Домашние животные используются как транспортные, охотничьи, служебные и декоративные. Количество видов одомашненных животных невелико (ок. 25), но число выведенных в результате селекции пород достигает нескольких тысяч. 
Подавляющая часть домашних животных принадлежит к позвоночным, среди которых преобладают млекопитающие. К домашним животным относятся: из млекопитающих – крупный рогатый скот (домашние формы парнокопытных жвачных сем. полорогих, а также як, гаял, бизон, зубр), овцы, козы, свиньи, лошади, верблюды, северные олени, кролики, собаки, кошки; из птиц – куры, индейки, утки, гуси, цесарки, голуби; из насекомых – пчёлы, тутовые шелкопряды. Близки к домашним животным рыбы, разводимые в прудах и аквариумах, декоративные и певчие птицы, содержащиеся в домашних условиях, а также лабораторные животные. @
Биологический словарь - http://sbio.info/page.php?id=10981&comments=1/  (2015-03-01) \
домашняя птица *

65.59.15 _

Домашняя птица - (куры, утки, гуси, индейки и др.) отличается нежным, сочным мясом, которое легко усваивается. Мясо домашней птицы, особенно кур и индеек, содержит полноценные белки, а жир имеет более низкую температуру плавления (36,5°) и легче усваивается, чем говяжий и свиной. В зависимости от вида и упитанности птицы содержание жира в тушке колеблется: у кур и индеек от 3,1 до 22,9% , у гусей и уток от 3,5 до 45,6% . Наиболее ценным является умеренное содержание жира в тушке птицы и хорошо развитая мышечная ткань. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/290 \

дрожжи *

65.41.31; 65.43.31; 65.47.33; 65.51.31 _

Дрожжи – сборная группа одноклеточных грибов из различных классов. Широко распространены в природе. Размножаются преимущественно почкованием. Многие вызывают спиртовое брожение. Богаты белком, витаминами группы B. Используются в виноделии, пивоварении, хлебопечении, сельском хозяйстве (дрожжи кормовые) и др.; пивные дрожжи - в медицине при гиповитаминозе B1, нарушениях обмена веществ, фурункулезе и др. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/17246 (2015-02-26) \
дубильные вещества *

65.55.91 _

Дубильные вещества - растительные, таннины, высокомолекулярные фенольные соединения р-ний, способные образовывать прочные связи с белками и др. природными полимерами (целлюлозой, пектиновыми веществами). Могут накапливаться в листьях, коре, древесине, корнях и плодах р-ний, иногда в галлах. Содержание Д. в. в разных органах растения м. б. различным. Напр., в листьях сумаха содержится 27% экстрагируемых Д. в., в коре — 6%, древесине — 0,4%. Высокое содержание Д. в. обычно коррелирует с жёсткостью , низкой питат. ценностью р-ний и низким содержанием воды в них. Д. в. участвуют в важнейших биохим. реакциях р-ний, выполняют защитные функции, вместе с лигнином и целлюлозой участвуют в создании опорных тканей (вторичные клеточные стенки, древесина). Д. в. р-ний обычно являются антифидантами и потому активно изучаются с целью разработки методов защиты р-ний от насекомых-вредителей. Д. в. применяют при выделке (дублении) кожи и меха, при крашении хл.-бум. тканей, в медицине и ветеринарии в качестве вяжущих средств, в пищ. пром-сти (в значит. степени определяют вкус, цвет и частично аромат нек-рых продуктов). @

Сельскохозяйственный энциклопедический словарь.- http://agricultural_dictionary.academic.ru/2328 \

животноводство *


Животноводство - отрасль с.-х. производства, включающая разведение с.-х. жив. и их использование. Ж. дает тяговую силу, ценные пищевые продукты (мясо, молоко, яйца) и сырье для промышленности (шерсть, кожа и т. д.). Отходы Ж. также используются промышленностью (рога, волос, щетина, кишки, кость, кровь и пр.) и идут для удобрений (навоз, жижа, костяная мука и пр.). Ж. включает отрасли; коневодство, скотоводство (кр. рог. скот), свиноводство, овцеводство, кролиководство, птицеводство, оленеводство, муловодство, верблюдоводство, звероводство, пчеловодство и пр. @
Сельскохозяйственный энциклопедический словарь – 

http://dic.academic.ru/dic.nsf/agriculture/936/ (2015-03-02) \
жир *

Жир - кулинарное обозначение для всех видов натурального сала животных или птиц. В кулинарном отношении жиры делятся на нутряной и подкожный. Первый предпочтительнее для всех видов жарения и тушения, так как дает минимальное количество отходов и продуктов горения. Животные жиры всегда смешиваются с растительными или между собой, чтобы дать более приятную по вкусу и более удобную для обжаривания смесь. Как правило, смешанные жиры не чадят. Жиры, как и масла, нуждаются в предварительном перекаливании перед собственно жарением или тушением на них. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства – http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1527/ (2015-02-26) \
жирные кислоты *

65.63.37 _

Жирные кислоты- одноосновные карбоновые кислоты алифатич. ряда. Осн. структурный компонент мн. липидов (нейтральных жиров, фосфоглицеридов, восков и др.). Свободные Ж. к. присутствуют в организмах в следовых кол-вах. В живой природе преим. встречаются высшие Ж. к. с чётным числом атомов углерода. Ж. к. могут быть насыщенными (пальмитиновая, стеариновая и др или ненасыщенными, содержащими двойные, реже тройные связи (олеиновая к-та, незаменимые жирные кислоты). Ж. к. синтезируются и разрушаются в живой клетке гл. обр. путём последовательного присоединения или отщепления двууглерод-ных фрагментов. Полный биосинтез de novo насыщенных высших Ж. к. осуществляется в осн. в растворимой фракции цитоплазмы клетки. @
Биологический энциклопедический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_biology/1854/ \

жиры *

65.59.37; 65.65.01; 65.65.33 _

Жиры, в-ва животного, растительного и микробного происхождения, состоящие в осн. (до 98%) из триглицеридов (ацилглицеринов) полных эфиров глицерина и жирных к-т. Содержат также ди- и моноглицериды (1-3%), фосфолипиды, гликолипиды и диольные липиды (0,5-3%), своб. жирные к-ты, стерины и их эфиры (0,05 1,7%), красящие в-ва (каротин, ксантофилл), витамины A, D, Е и К, полифенолы и их эфиры. Хим., физ. и биол. св-ва жиров определяются входящими в его состав триглицеридами и, в первую очередь, длиной цепи, степенью ненасыщенности жирных к-т и их расположением в триглицериде. В состав жиров входят в осн. неразветвленные жирные к-ты, содержащие четное число атомов С (от 4 до 26) @

Химическая энциклопедия - http://www.xumuk.ru/encyklopedia/1548.html/ (2015-02-26) \
жиры животные *

Жиры животные - продукты, получаемые из жировых тканей или молока некоторых животных. Говяжий, бараний, свиной и некоторые др. Животные Жиры - пищевые продукты; жир, выделяемый из коровьего молока, идет на изготовление масла коровьего. Жиры морских млекопитающих и рыб используются в медицине, парфюмерной промышленности, в производстве маргарина и др. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/129238/ (2015-02-26) \
жиры растительные *

См. масла растительные @

. \

закваски *

65.63.33; 65.63.39 _


Закваски - культуры микроорганизмов, вызывающих Брожение и вносимых в естественный субстрат (молоко, смесь муки с водой, сок винограда и др.) для получения главным образом пищевых продуктов. В качестве З. применяют чистые культуры бактерий (преимущественно молочнокислых), дрожжей или плесневых грибов. Содержащиеся в З. микроорганизмы, попав в сбраживаемый субстрат, размножаются, вызывают молочнокислое, пропионовокислое или спиртовое брожение и образуют ароматические органические вещества. З. применяют для получения простокваши, ацидофилина, кумыса, кефира, сливочного масла, некоторых сортов сыра, виноградного вина, кислого хлеба, а также при силосовании трудносилосуемых кормов. @

Большая советская энциклопедия. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/87829 \

законодательство *

65.01.37 _

Законодательство - 1) деятельность уполномоченных органов государства по изданию законов.  2) Совокупность всех правовых норм, действующих в данном государстве (напр., российское законодательство) или регулирующих отдельную сферу общественных отношений (гражданское законодательство, уголовное законодательство). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/130670 \

заменители цельного молока *

65.09.30 _

Заменители цельного молока - кормовые смеси, по питательности, переваримости и биол. ценности макс, приближающиеся к натур, цельному молоку и пригодные для его замены в рационах телят, поросят, ягнят. Вырабатывают из обезжиренного молока, пахты, молочной сыворотки, растит, кормов, животного жира (гомогенизированного), растит, масел (гидрогенизированных), с включением витаминов, минеральных солей и др. компонентов, необходимых для нормального роста и развития молодняка. Примерный состав 3. ц. м., используемого на крупных животноводч. комплексах (%): молоко сухое обезжиренное 75, молочная сыворотка 16, крахмал (кукурузный или картофельный) 2,5, смесь животных и растит, жиров 13, эмульгирующий премикс 12, витаминный премикс 1, минеральный премикс 0,5. Питательность 1 кг 3. ц. м.— 2,24 к. ед. и 260 г переваримого протеина. Растворённый в воде 3. ц. м. по консистенции напоминает цельное молоко. При использовании 3. ц. м. снижаются затраты на выращивание молодняка и увеличивается выход товарного молока. @

Сельско-хозяйственный энциклопедический словарь. - http://agricultural_dictionary.academic.ru/2415 \

замораживание пищевых продуктов *

65.13.21; 65.53.31 _


Замораживание пищевых продуктов - способ консервирования продуктов, заключающийся в понижении температуры замораживаемого продукта ниже точки замерзания его соков. Эта т. н. криоскопическая точка зависит от концентрации растворимых веществ в клеточном соке и составляет в среднем: для мяса от —0,6 до 1,2°С; молока — 0,55°С: яиц —0,5°С; рыбы от —0,6° до —2°С и т.д. При дальнейшем охлаждении температуру понижают от —18 до—25°С; в некоторых случаях до —50, —60°С и ниже. При этом почти вся вода в продуктах замерзает, практически полностью прекращаются жизнедеятельность микрофлоры и активность ферментов, вследствие чего продукты приобретают способность к длительному сохранению их исходного качества при условии, что температура всё время остаётся на таком же низком уровне. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/8796 \

зерно *

65.29.01; 65.29.29; 65.29.31; 65.43.29; 65.45.03 _

Зерно - 1) плод хлебных злаков (зерновка) и семя зернобобовых культур 2) Продукт зернового производства; сырье для мукомольной, крупяной, пивоваренной, крахмало-паточной, комбикормовой промышленности, концентрированный корм для животных. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/18618 \

зерновые продукты *


65.29.03; 65.29.33 _

Зерновые продукты - основные продукты для хлебобулочного изделия, включая пшеничные отруби, пшеничная дробленая крупка, пшеница (продовольственное зерно) и другие. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/7373/ \

информационная деятельность *

Информационная деятельность - деятельность, обеспечивающая сбор, обработку, хранение, поиск и распространение информации, а также формирование информационного ресурса и организацию доступа к нему. @
Финансовый словарь Финам // Словари и энциклопедии на Академике. –  http://dic.academic.ru/dic.nsf/fin_enc/23421 (2015-08-19) \

информационно-поисковая система *

65.01.29 _

Информационно-поисковая система - совокупность программных, языковых и технических средств, предназначенных для хранения, поиска и выдачи по запросу требуемой информации. Поиск (размещение) информации в информационно-поисковой системе осуществляется вручную (например, в библиотечном каталоге) либо при помощи ЭВМ (в автоматизированной информационно-поисковой системе, банках данных и так далее) по определенным правилам (алгоритму). Различают документальные (для поиска различных документов - статей, книг, патентов и т.п.) и фактографические (для поиска фактических сведений - дат, физических констант и т.п. либо адресов их хранения) информационно-поисковые системы. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/19974 \

какао *

65.35.29 _

Какао - порошок, вырабатываемый из бобов тропического дерева какао. Обжаренные и очищенные от оболочек какао - бобы измельчают и прессуют, отжимая из них часть масла, затем вновь измельчают в порошок; какао - порошок содержит до 15% жира. Помимо горячего напитка, из какао готовят и холодные напитки. Какао - порошок добавляют во многие сладкие блюда (кремы, мороженое, пломбиры и др.), в кондитерские кремы, помадки, глазури и др. Из какао-бобов вырабатывают также шоколад. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/374 \

карамель *

65.35.31 _

Карамель, (франц. caramel) - 1) кондитерское изделие, приготовленное увариванием сахаропаточного сиропа с добавлением вкусовых, красящих и ароматических веществ. Различают карамель леденцовую (без начинки), с начинкой, соломку и глазированную шоколадом.  2) Поджаренный солод, употребляемый в пивоварении для подкрашивания пива.  3) Жженый сахар для подкрашивания кондитерских изделий. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/148322 \

картофель *

65.39.01; 65.39.03 _

Картофель - многолетние клубненосные виды (ок. 150) рода паслен семейства пасленовых. Выращивают для пищевых, кормовых и технических целей картофель андийский (в Юж. Америке) и картофель европейский, или чилийский, или клубненосный (как однолетнее растение в странах с умеренным климатом). Родина - Юж. Америка. В Европу завезен в сер. 16 в.; в полевой культуре (в т. ч. в России) с 18 в. Средняя урожайность 200-400 ц с 1 га. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/150046 \

качество продукции *

Качество продукции - технико-экономическая категория, отражающая совокупность различных свойств продукции (изделия), обусловливающих ее способность удовлетворять различные потребности общества. В соответствии с назначением и потребностью качество продукции тесно связано с потребительной стоимостью (см. Стоимость потребительная). Уровень качества продукции отражает количественную замену одного изделия другим, аналогичным по назначению, для удовлетворения одной и той же конкретной потребности в заданных условиях их использования. Высокое качество продукции – важное условие обеспечения конкурентоспособности продукции на рынке. @
Краткий словарь экономиста. 2000  - http://www.vocable.ru/dictionary/915/ (2015-03-12) \
квас *

65.51.31 _

Квас - освежающий напиток, известный еще в Киевской Руси. Изготовляют из смеси ржаного и ячменного солода, ржаной муки или ржаных сухарей, сахара и воды с последующим спиртовым и молочнокислым брожением. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/152278 \

квашение *


Квашение -  консервирование овощей (главным образом белокочанной капусты, а также баклажанов, смесей овощей) путём молочнокислого брожения, в процессе которого образуется молочная кислота, оказывающая на продукты (наряду с добавляемой поваренной солью) консервирующее действие. Квашеные продукты следует хранить при температуре от 0 до 2 °С. По существу квашеными овощами являются также и так называемые солёные овощи (огурцы, томаты и др.). @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/94666/ \

кисломолочные продукты *

65.63.33 _

Кисломолочные продукты, (молочнокислые продукты) - вырабатываются из цельного молока или его производных (сливок, обезжиренного молока и сыворотки) сквашиванием самоквасом или заквасками. К кисломолочным продуктам относятся творог, сметана, простокваша, кефир, ряженка, ацидофилин и др. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/155662 \

колбаса *

65.59.31 _

Колбаса - пищевой продукт - особым образом приготовленный мясной фарш в оболочке из кишки или искусственной пленки. @

Малый академический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/mas/22806 \

колбасные изделия *

65.59.31 _

Колбасные изделия - пищевые продукты из предварительно обработанных мяса, жиров и др. пищевого сырья. Различают колбасные изделия вареные (в т. ч. сосиски и сардельки), полукопченые, копченые, варено-копченые, ливерные, зельцы и студни. К колбасным изделиям относят также копчености. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/159098 \

комбикорм *


Комбикорм - комбинированный, или составной, корм для с.-х. жив., бывает в россыпи ив виде брикетов, прессованный. Нек-рые К. составляются из смеси грубых и концентрированных кормов, др. только из концентрированных. В первом случае к кормовому рациону добавлять ничего не следует; во втором надо добавлять грубые и сочные корма. К. составляются и смешиваются по определенным рецептам на заводе или скотном дворе. @
Сельскохозяйственный энциклопедический словарь – http://dic.academic.ru/dic.nsf/agriculture/1369/ (2015-02-26) \
комбикормовая промышленность *


Комбикормовая промышленность - отрасль промышленности, вырабатывающая Комбикорма и белково-витаминные добавки (БВД) для всех видов сельскохозяйственных животных. Промышленное производство комбикормов освобождает животноводческие хозяйства от подготовки кормов к скармливанию животным и способствует индустриализации животноводства. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/97215 \

конвейер переработки *

Конвейер переработки убойных животных, устройство на мясокомбинатах для организации поточного процесса произ-ва в цехах убоя скота или птицы, обеспечивающее механич. передвижение и последовательную обработку туш животных. В целях соблюдения гигиенич. условий произ-ва К. п. монтируют т. о., чтобы не происходило пересечения потока обработанных туш с необработанными. С этой же целью на мясокомбинатах внедряют процессы оглушения и обескровливания скота на первом этаже с последующей передачей туш с помощью К. п. для обработки на второй этаж. По ходу К. п. устанавливают различные агрегаты и машины, механизирующие и совершенствующие выполнение отдельных технологич. операций, а также оборудуют рабочие места вет. врачей для более эффективного проведения вет.-сан. экспертизы туш и opганов. Применение К. п. облегчает условия работы и повышает производительность труда рабочих и вет. персонала, создает лучший сан. режим произ-ва мяса и способствует повышению его качества. @
Ветеринарный энциклопедический словарь - http://www.edudic.ru/ves/1503// (2015-03-03) \
кондитерская промышленность *

65.35.01; 65.35.91 _


Кондитерская промышленность - отрасль пищевой промышленности, производящая кондитерские изделия на специализированных фабриках, в цехах хлебокомбинатов, консервных заводов и пищекомбинатов. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/97724 \

кондитерские изделия *

65.35.01; 65.35.03; 65.35.29; 65.35.31; 65.35.33 _


Кондитерские изделия - пищевые продукты обычно с большим содержанием сахара; для приготовления используют патоку, мед, фрукты, муку, масло, пищевые кислоты, желирующие и ароматизированные вещества и т. п. Различают кондитерские изделия сахаристые (конфеты и др.) и мучные (печенье и др.). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/161554/   (2015-02-26) \
консервирование *

Консервирование пищевых продуктов (лат. conservare хранить, сохранять) — обработка пищевых продуктов, позволяющая предотвратить их порчу при длительном хранении и сохранить при этом питательные и вкусовые свойства. Продукты портятся главным образом под влиянием микроорганизмов и некоторых ферментов, входящих в состав пищевых веществ. Все способы К. основаны на уничтожении микроорганизмов или подавлении их активности, разрушении ферментов или создании неблагоприятных условий для их действия. @
Краткая медицинская энциклопедия http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_medicine/14858/  (2015-02-26) \
консервная промышленность *

65.53.91 _


Консервная промышленность - перерабатывает скоропортящиеся продукты растительного и животного происхождения (плоды, овощи, молоко, мясо, рыбу) с целью сохранения их на длительное время и выпускает полуфабрикаты и готовые к употреблению консервы главным образом в герметически закрытой таре. Промышленное производство консервов стало развиваться в начале 19 в.; в России во 2-й половине 19 в. (на заводах Таганрога, Ростова-на-Дону, Симферополя и др.). @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/97882 \

консервы *

65.53.29; 65.53.30; 65.53.41; 65.59.29; 65.63.35 _

Консервы - стерилизованные, маринованные, соленые или сушеные мясные, рыбные, овощные, фруктовые и молочные продукты, предназначенные для длительного хранения. @
Краткая медицинская энциклопедия http://www.golkom.ru/kme/11/1-605-2-4.html/ (2015-02-26) \
консервы фруктовые (овощные, грибные) *

Фруктовые [овощные, грибные] консервы - продукты переработки фруктов [овощей, грибов] в герметичной упаковке, подвергнутые обработке физическими методами, обеспечивающими микробиологическую стабильность и сохранение качества в течение более 6 мес. в зависимости от ассортимента в установленных условиях хранения. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/28938 \

контроль качества *

65.09.05; 65.53.41; 65.63.35 _

Контроль качества. (quality control) - система проверки качества продукта. Проверка качества осуществляется до продажи товара и/ или на более ранних стадиях производства. Если при проверке качества продукт может быть разрушен или поврежден, то контроль осуществляется путем отбора и проверки образцов изделия, имеющих одинаковые характеристики с оригиналом, например продукция, произведенная в тот же день на том же оборудовании. Объем расходов на проведение проверки качества товаров определяется исходя из коммерческих соображений поддержания репутации качества выпускаемых товаров, а также возможными юридическими санкциями, которые предусматривают наложение штрафов или выплату денежной компенсации за некондиционный товар. @
Экономический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/econ_dict/21240 \

конфеты *

65.35.31 _

Конфеты, (от лат. confectus - изготовленный) - кондитерские изделия с содержанием сахара 60-75%, имеющие обычно мягкую консистенцию. Различают конфеты глазированные (шоколадной, жировой и др. глазурью), неглазированные (ирис, помадные, батончики и др.) и шоколадные с начинкой. @
Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/162842 \

концентраты пищевые*

65.53.35; 65.53.41 _

Концентраты пищевые - смеси сухих продуктов, технологически подготовленные для быстрого приготовления пищи. По свойствам, рецептуре изготовления и кулинарному назначению могут быть отнесены к сухим консервам. Содержат большое количество пищевых веществ в малом объеме, удобны для хранения и транспортировки. Блюда из К. п. имеют хорошие вкусовые качества. @
Краткая медицинская энциклопедия - http://www.golkom.ru/kme/11/1-608-1-1.html/ (2015-02-26) \
конъюнктура *


Конъюнктура - это сформировавшийся комплекс условий в определенной области человеческой деятельности. @
Энциклопедия инвестора - http://investments.academic.ru/1072/ \

коньяк *

65.49.31 _

Коньяк - запатентованное название производимого в г. Коньяк (Франция), крепкого спиртного напитка (40-60 объемных % спирта), изготовленного из коньячного спирта, получаемого преимущественно перегонкой белых сухих виноградных вин, с последующей выдержкой его в дубовых бочках не менее трех лет. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/163098 \

корма *

65.39.91; 65.43.91; 65.45.91; 65.61.01 _


Корма - продукты растительного, животного, минерального, микробиологического, химического происхождения, используемые для кормления животных, содержащие питательные вещества в усвояемой форме и не оказывающие вредного воздействия на здоровье животных. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/10287/ \

кормление сельскохозяйственных животных *

Кормление сельскохозяйственных животных, 1) один из важнейших производств, процессов в жив-ве, при к-ром корма растительного и животного происхождения используют для получения продуктов жив-ва. 2) Раздел зоотехнии , разрабатывающий науч. основы, методы и приёмы рационального К. с. ж., обеспечивающие их нормальный рост, развитие, высокую продуктивность, здоровье, функции воспроиз-ва, плем. качества. К гл. проблемам науки о К. с. ж. относятся: изучение потребности ж-ных в питат. в-вах и приёмов повышения их усвояемости, определение питат. ценности кормов, разработка норм кормления и рационов кормовых , правильной техники и организации кормления. @
Сельскохозяйственный энциклопедический словарь. - http://www.edudic.ru/she/1642// (2015-02-26) \
кофе *

65.55.29; 65.55.31 _

Кофе - напиток, приготовленный из семян (зёрен) плодов тропического кофейного дерева. Известно более 100 сортов кофе; из них наилучшим считают мокко, мелкие, яйцевидной формы, серовато-зелёные зёрна которого дают очень ароматичные настои. Кроме сырых или обжаренных кофейных зёрен, пищевая промышленность выпускает в продажу молотый кофе натуральный или с добавлением цикория. Кофе можно размолоть и дома при помощи специальной мельницы для кофе. Кофе, особенно в порошке, легко выдыхается, теряет аромат и воспринимает чужеродные запахи; поэтому хранить молотый кофе и жареные зёрна нужно в специальной стеклянной или жестяной посуде, плотно закрыв её крышкой. Напитки из натурального кофе имеют тонкий приятный аромат и вкус, их ценят особенно потому, что они обладают тонизирующим свойством, так как содержат кофеин (от 1,24% до 3%). Кофе чаще всего варят в специальных кофейниках. Существует множество рецептов приготовления кофе. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства. - http://housekeeping.academic.ru/478 \

кофеин *

65.55.31 _

Кофеин - алкалоид, содержащийся в семенах кофейного дерева, листьях чайного куста, орехах кола и других. Оказывает возбуждающее действие на центральную нервную и сердечнососудистую системы. Применяется как стимулирующее средство, при отравлении наркотиками и другим. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/24498 \

крахмал *

65.39.01; 65.39.03; 65.39.29; 65.39.31; 65.39.33 _

Крахмал, главный резервный полисахарид растений; накапливается в виде зерен в клетках семян, луковиц, клубней, а также в листьях и стеблях. Бесцв. аморфное в-во, не раств. в холодной воде, диэтиловом эфире, этаноле, в горячей воде образует клейстер; [a]D от +180 до +210°. В зернах крахмала содержатся 98-99,5% полисахаридов и 0,5-2% неуглеводных компонентов (в т.ч. липиды, белки, зольные элементы). Крахмал представляет собой смесь линейного (амилозы) и разветвленного (амилопектина) полисахаридов. @
Химическая энциклопедия - http://www.xumuk.ru/encyklopedia/2156.html/ (2015-02-26) \
кристаллизация *

65.37.29 _

Кристаллизация - процесс образования кристаллов из паров, растворов, расплавов, из вещества в другом кристаллическом или аморфном состоянии. Кристаллизация начинается при переохлаждении жидкости или пересыщении пара, когда практически мгновенно возникает множество мелких кристалликов - центров кристаллизации. Кристаллики растут, присоединяя атомы или молекулы из жидкости или пара. Зависимость скорости роста от условий кристаллизации приводит к разнообразию форм роста кристаллов (многогранные, пластинчатые, игольные, скелетные, дендритные и другие формы). @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/24926 \

крупа *

65.29.01; 65.29.33 _

Крупа - пищевой продукт из цельных или дробленых зерен крупяных (просо, гречиха, рис, кукуруза), зерновых (ячмень, овес, пшеница) и бобовых (горох, чечевица) культур. К крупам также относят хлопья (овсяные, кукурузные), вспученные зерна (рисовые, пшеничные) и саго. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/169338/  (2015-02-26) \
крупяное производство *


Крупяное производство - отрасль пищевой промышленности; изготовление крупы и крупяных изделий из зерна различных культур. Основа технологического процесса К. п. — механическое отделение покровных тканей (оболочек) зерна и последующая обработка ядра и семядолей. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/100378 \

кукуруза *

65.39.29 _

Кукуруза, (маис) - однолетнее травянистое растение (семейство злаки), одна из основных зерновых культур мира. 7 подвидов: кремнистая, зубовидная (широко возделываются), лопающаяся, сахарная и другие. Родина кукурузы - Центральная и Южная Америка. В Южную и Юго-Восточную Европу завезена в конце 15 в. Возделывают главным образом в США, Центральной и Южной Америке, Юго-Восточной Азии, Южной и Восточной Африке; в России в основном на Северном Кавказе и в Поволжье. Из зерна (30-100 ц с 1 га) - крупа, мука, крахмал, спирт, комбикорма; из зародышей - кукурузное масло. Зеленая масса, силос, сено - корма для скота; из сухих стеблей и стержней початков - бумага, линолеум, вискоза и другое. Классический объект генетики и селекции. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/25378 \

кулинарная обработка пищевых продуктов *

Кулинарная обработка пищевых продуктов - воздействие на пищевые продукты с целью придания им свойств, делающих их пригодными для дальнейшей обработки и/или употребления в пищу. @
ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Термины и определения" (утв. Приказом Росстандарта от 30.11.2010 N 576-ст). // Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/14427 \

кулинарная обработка пищевых продуктов механическая *

Механическая кулинарная обработка - кулинарная обработка пищевых продуктов механическими способами с целью изготовления блюд, кулинарных изделий и полуфабрикатов. @
ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Термины и определения" (утв. Приказом Росстандарта от 30.11.2010 N 576-ст). // Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/10725 \

кулинарная обработка пищевых продуктов тепловая *

Тепловая кулинарная обработка - кулинарная обработка пищевых продуктов и полуфабрикатов, заключающаяся в их нагреве с целью доведения до кулинарной готовности заданной степени. @
ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Термины и определения" (утв. Приказом Росстандарта от 30.11.2010 N 576-ст). // Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/10726 \

кулинарная обработка пищевых продуктов химическая *

Химическая кулинарная обработка - кулинарная обработка пищевых продуктов химическими способами с целью получения кулинарных изделий и полуфабрикатов. @
"ГОСТ Р 50647-2010. Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Термины и определения" (утв. Приказом Росстандарта от 30.11.2010 N 576-ст). // Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/10727/ \

лечебные воды *

См. минеральные воды @

. \
лечебное питание *

Лечебное питание - научно обоснованная система лечения специально разработанными диетами. Иногда Л. п. является основной составляющей в комплексной терапии заболевания, в нек-рых случаях оно служит обязательным лечебным фоном для другой, в т. ч. и специфической, терапии. @
Краткая медицинская энциклопедия. - http://www.golkom.ru/kme/12/2-61-3-1.html/ (2015-03-03) \
ликёр *

Ликёр - Liquer - англ., Liqueur - фр. Крепкий, сладкий спиртной напиток из спиртованных фруктовых и ягодных соков, настоев душистых трав с добавлением кореньев, пряностей и т.п. Ликеры существуют со времен фараонов, а начало их коммерческого производства относится к средним векам, когда алхимики, врачи и монахи искали эликсир жизни. Это привело к созданию большого количества широко известных ликеров, носящих имена религиозных орденов, которыми эти напитки были впервые получены. Ликеры употребляются как в чистом виде, так и в большом разнообразии смешанных напитков, а также для приготовления всевозможных обеденных блюд. Ликеры можно пить с любыми соками до и после еды. @
Кулинарный словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_culinary/1251/ \

лимонная кислота *

65.55.35 _

Лимонная кислота - бесцветные или слабо-жёлтого цвета кристаллы или порошок. Получают её из растительного сырья (лимоны, листья махорки) или путём сбраживания сахара при помощи плесневого грибка. Лимонная кислота лишена запаха и в кулинарии используется для замены уксуса, когда его употребление нежелательно (например, запрещено врачом). Лимонную кислоту добавляют в сладкие блюда, в соусы, в изделия из теста. Рекомендуют растворять её в горячей воде и использовать в растворе. Лимонная кислота применяется также при выведении пятен. @

Краткая энциклопедия домашнего хозяйства. - http://housekeeping.academic.ru/540 \

макаронная промышленность *

65.33.01 _


Макаронная промышленность - отрасль пищевой промышленности, вырабатывающая макаронные изделия. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/105833 \

макаронные изделия *

65.33.41 _


Макаронные изделия - изделия из высушенного пшеничного теста, замешенного на воде. В зависимости от формы и размеров М. и. делятся на следующие типы: макароны, рожки и перья; вермишель; лапша; фигурные изделия — ушки, ракушки, звёздочки, колечки, скорлупки и другие. Обширную группу М. и. составляют собственно макароны — трубчатые изделия длиной не менее 15 см, с толщиной стенок не более 1,5 мм. Изделия длиной 1,5 см называются рожками. Для приготовления М. и. используется мука высших сортов, богатая белковыми веществами; лучшее сырьё — крупитчатая мука из пшеницы твёрдых сортов. Основные достоинства М. и. — возможность длительного хранения без потери питательных и вкусовых качеств, высокая питательность, лёгкость приготовления и хорошие вкусовые качества. М. и. подразделяются на сорта в зависимости от качества муки и дополнительных компонентов (например, яиц или яичного порошка). @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/105834/ \

макароны *

Макароны - трубчатые макаронные изделия из высушенного пшеничного теста, замешанного на воде. Слово «макароны» происходит от греческого «макерон», что означает «святые предки». @
Кулинарная энциклопедия - http://www.gotovim.ru/dictionary/204/makarony.shtml/ (2015-02-26) \
маргарин *

Маргарин - (франц. margarine) - пищевой продукт; смесь животных жиров, растительных масел, молока, вкусовых, ароматических и др. веществ. Различают маргарин молочный (столовый, сливочный, экстра и др.), представляющий собой эмульсию жира с молоком, и кулинарный (маргагуселин, кондитерский жир и др.), изготовляемый без добавления молока. Энергетическая ценность маргарина близка к энергетической ценности сливочного масла. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/189534/ (2015-03-02) \
маринование *

65.53.37 _

Маринование - один из способов консервирования пищевых продуктов, основанный на действии уксусной кислоты с применением соли, и вместе с тем один из приёмов их кулинарной обработки, например маринованная рыба, маринованные сельди, маринованные грибы, овощи и др. Чтобы усилить консервирующее действие маринования, маринованные продукты ещё пастеризуют и хранят при пониженной температуре (не выше +4°). Маринование применяют и как один из способов предварительной подготовки продуктов перед их дальнейшей кулинарной обработкой — перед тушением, жарением и т. п. @

Краткая энциклопедия домашнего хозяйства. - http://housekeeping.academic.ru/575 \

маркетинг *

Маркетинг (английское marketing, от market - рынок), система управления производственно-сбытовой деятельностью предприятий и фирм, основанная на комплексном анализе рынка. Включает изучение и прогнозирование спроса, цен, организацию научно-исследовательских и опытно-конструкторских работ по созданию новых видов продукции, рекламу, координацию внутрифирменного планирования и финансирования и др. В странах с развитой рыночной экономикой существуют специализированные фирмы, оказывающие услуги по маркетингу. @

Современная энциклопедия. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/28758/ (2015-03-12) \
маркировка *


Маркировка - наносимое на упаковку грузового места условное обозначение, содержащее данные, необходимые для надлежащей перевозки и сдачи груза получателю. Различают товарную, отправительскую, специальную и транспортную маркировки. @

Финансовый словарь Финам. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/fin_enc/24897 \

мармелад *

65.35.33 _

Мармелад, (франц. marmelade) - желеобразное кондитерское изделие; получают увариванием смеси фруктово-ягодного пюре, сахара, патоки, агара (или пектина), пищевых кислот, ароматических и красящих веществ. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/190382 \

масла *


Масла, общий термин для описания ряда веществ, имеющих общие основные свойства: вязкость при нормальных температурах, плотность, меньшую, чем у воды, воспламеняемость, нерастворимость в воде и растворимость в эфире и спирте. Существуют три основных типа масел: минеральные масла (нефтяные масла) представляют собой смеси углеводородов, встречающиеся, главным образом, в нефти, из которой они выделяются путем переработки для использования, в первую очередь, в качестве топлива; животные масла являются глицеридами жирных кислот и используются в пищу, в смазочных веществах и в качестве основного компонента мыла, красок и лаков; существует два вида растительных масел - высыхающие, например, льняное и конопляное масло, и невысыхающие, например, касторовое и оливковое масло. Все растительные масла являются сложными эфирами или смесями веществ, называемых терпенами. Существуют также эфипные масла, которые получают из растений. Они, в отличие от других растительных масел, являются быстро испаряющимися. Такие масла используют в парфюмерии и в производстве пищевых ароматизаторов. @

Научно-технический энциклопедический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/2636/ (2015-02-06) \
масла животного происхождения *

См. жиры животные @

. \
масла пищевые *


Масла пищевые - жиры, жировые вещества, используемые в кулинарии либо в сыром, натуральном виде, либо как среда для приготовления других основных пищевых продуктов (мяса, рыбы, грибов, овощей, теста, фруктов). Пищевые масла делятся на три категории: животные, растительные и синтетические, или комбинированные — животно-растительные. К животным маслам относятся: сливочное коровье масло, топленое русское масло, топленый нутряной свиной жир, верблюжье и ячье масло. К растительным принадлежат: оливковое, подсолнечное, ореховое, рапсовое, горчичное, хлопковое, кунжутное, соевое. Комбинированные масла — это маргарин, комбижир, маргогуселин, лярд. Каждая из этих групп масел обладает своими кулинарными свойствами, определяющими сферу их использования. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства – 


http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1781/ (2015-02-26) \
масла растительные *

65.65.01; 65.65.03; 65.65.29 _

Масла растительные жирные, растительные жиры, получаемые из семян или плодов растений отжимом или экстрагированием. Различают растительные масла: твердые и (чаще) жидкие; высыхающие (льняное растительное масло, конопляное), полувысыхающие (подсолнечное, хлопковое), невысыхающие (касторовое, кокосовое). Многие растительные масла - важные пищевые продукты. Питательная ценность растительных масел определяется содержанием в них жиров (в подсолнечном до 40 - 60%), фосфатидов, стеринов, витаминов. Используют для производства маргарина, мыла, олифы, лаков и др. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/40206/ (2015-02-26) \
масло сливочное *

65.63.37 _

Сливочное масло - концентрат молочного жира, содержание которого в масле достигает 83,5%; кроме жира, сливочное масло содержит воду, немного белков, углеводов и зольных минеральных веществ. При выработке сливочного масла сначала пропускают молоко через сепаратор и получают сливки; содержание жира в них значительно больше, чем в молоке. Затем сливки в специальных аппаратах (маслоизготовителях) сбивают в масло; содержание жира в масле уже во много раз больше, чем в молоке. Высокие вкусовые качества сливочного масла, его хорошая усваиваемость (до 98,5%), большая калорийность (776 — 780 больших калорий на 100 г) и содержание витаминов А и D обусловливают исключительную ценность масла как пищевого продукта. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/949 \

масложировая промышленность *

65.65.01; 65.65.91 _


Масложировая промышленность - маслобойно-жировая промышленность, отрасль пищевой промышленности, включающая производство растительных масел, гидрогенизацию и расщепление жиров, производство маргарина, майонеза, глицерина, хозяйственного мыла и моющих средств на жировой основе, олифы и некоторых других продуктов. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/107067 \

мёд *

65.39.39 _


мёд пчелиный, сладкая сиропообразная либо закристаллизовавшаяся масса; продукт переработки медоносными пчелами нектара или пади. Корм для пчел, ценный продукт питания. В меде присутствуют углеводы (70 - 80%), белки (0,3 - 0,4%), вода (до 20%), минеральные соли, ферменты, ароматические и биологические активные вещества и другое. Мед широко используют в народной медицине (при переохлаждении, желудочно-кишечных и других заболеваниях). @

Современная энциклопедия. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/29238/  (2015-03-01) \
менеджмент *

Менеджмент - управление производством.- наука об управлении человеческими отношениями в процессе производственной деятельности и взаимосвязей потребителей с производителями. @

Словарь финансовых терминов. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/fin_enc/15334 \

метаболизм *

Метаболизм - (от греч. Metabole — перемена, превращение), 1) то же, что обмен веществ. 2) В более узком смысле М.— промежуточный обмен, охватывающий всю совокупность реакций, гл. обр. ферментативных, протекающих в клетках и обеспечивающих как расщепление сложных соединений, так и их синтез и взаимопревращение. Напр., продукт распада углеводов (пируват) после окисления (ацетил-КоА) используется на синтез жирных к-т, нек-рые аминокислоты, образовавшиеся при распаде белков, служат материалом для глюконеогенеза и т. д. Определ. последовательность ферментативных превращений к.-л. вещества в клетке наз. метаболическим путём, а образующиеся промежуточные продукты — метаболитами. Реакции М., приводящие к биосинтезу сложных соединений из более простых, наз. анаболическими, а их совокупность — анаболизмом. @

Биологический энциклопедический словарь http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_biology/3243/ (2015-03-03) \
микробиология *

Микробиология - (от микро... и биология), наука, изучающая микроорганизмы, их систематику, морфологию, биологические свойства, распространение и роль в круговороте веществ в природе, возможности использования в хозяйственной деятельности человека и способы борьбы с возбудителями болезней. Основоположник микробиологии - Л. Пастер. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/30150 \

минеральные воды *

минеральные воды, природные, обычно подземные, воды, характеризующиеся повыш. содержанием биологически активных минер. или орг. компонентов и обладающие определенными хим. составом и физ.-хим. св-вами (т-ра, радиоактивность и др.), благодаря к-рым они оказывают лечебное действие. В широком смысле к минеральным водам относят также прир. воды, из к-рых извлекают галогены, бор и др. в-ва, и термальные воды, используемые в энергетич. целях. Лечебные минеральные воды применяют для питья (общая минерализация <= 20 г/л), ванн, душей, ингаляций, полосканий, орошений на курортах. Кроме того, пользуются привозными водами, разлитыми в бутылки. Нек-рые минеральные воды применяют в качестве освежающего напитка; общая минерализация таких вод хлоридно-натриевого типа не должна превышать 4-4,5 г/л, гидрокарбонатного типа-6 г/л. @


Химическая энциклопедия - http://www.xumuk.ru/encyklopedia/2625.html/ (2015-03-01) \
молоко *

65.63.01; 65.63.03; 65.63.29 _

Молоко- секрет молочной железы млекопитающих, вырабатываемый в период лактации. Ценный пищевой продукт. Состав коровьего молока (%): вода 87,5; молочный сахар 4,7; жир 3,9; белки 3,#; минеральные вещества 0,7; витамины, ферменты. Энергетическая ценность (калорийность) 100 г молока - 289 кДж (69 ккал). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/201534/ (2015-02-26) \
молочная кислота *

65.55.35 _

Молочная кислота - 2-гидроксипропионовая кислота, CH3CH(OH)COOH; важный промежуточный продукт обмена веществ у животных, растений и микроорганизмов. Образуется при молочнокислом брожении (скисании молока, квашении капусты и др.). Применяют в протравном крашении, дублении кож. Соли и эфиры молочной кислоты - лактаты. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/201602 \

молочная промышленность *

65.63.01; 65.63.91 _


Молочная и маслосыродельная промышленность - отрасль пищевой промышленности, объединяющая предприятия по выработке из молока различных молочных продуктов. В состав М. п. входят предприятия по производству животного масла, цельномолочной продукции, молочных консервов, сухого молока, сыра, брынзы, мороженого, казеина и другой молочной продукции. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/110233/ \

молочная сыворотка *

65.63.91 _

Молочная сыворотка - побочный продукт, получаемый при производстве творога, сыра, пищевого казеина, молочного белка. @
[ГОСТ 17164-71]. //.Справочник технического переводчика. – Интент. 2009-2013. - http://technical_translator_dictionary.academic.ru/123428 \

молочное хозяйство *


Молочное хозяйство - отрасль животноводства, специализирующаяся на разведении коров для производства молока и молочных продуктов: масла, сыра и пр. @

Словарь по географии. 2015. - http://geography_ru.academic.ru/4071/ \

молочные продукты *

65.63.01; 65.63.03; 65.63.29; 65.63.35 _

Молочные продукты - обширная группа пищевых продуктов, вырабатываемых из цельного молока или его производных (сливок, обезжиренного молока, сыворотки). Все М. п. подразделяют на цельномолочные продукты, молочные консервы, сыры, сливочное масло, детские М. п. и сухие М. п. Особую группу (по способу изготовления) М. п. составляют кисломолочные продукты (кефир, кумыс, ацидофилин, сметана и др.), получаемые путём молочнокислого или смешанного брожения. @
Ветеринарный энциклопедический словарь - http://veterinary.academic.ru/3204 \

молочный жир *

65.63.37 _

Молочный жир - молочный продукт, массовая доля жира в котором составляет не менее чем 99,8 процента, который имеет нейтральные вкус и запах и производится из молока и (или) молочных продуктов путем удаления молочной плазмы. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/12628/ \
мороженое *

65.63.29 _

Мороженое - замороженный сладкий продукт из молока, сливок, масла, сахара, соков, ягод и т. п. с добавлением вкусовых и ароматических веществ. Энергетическая ценность (калорийность) 100 г мороженого 420-1000 кДж (100-240 ккал). В Российской Федерации промышленное производство мороженого с 1932. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/202978 \

мука *

65.29.01; 65.29.31; 65.33.03; 65.33.41 _


Мука - размолотое зерно злаковых или бобовых растений. Изготавливается, как правило, пшеничная, ржаная, ячменная (ячневая), гречневая, рисовая, кукурузная, овсяная, гороховая и соевая мука. В старину делали также полбяную и лебедовую муку из семян соответствующих растений. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства – http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1839/ (2015-02-26) \
мукомольная продукция *

65.29.01; 65.29.31 _


Мукомольная продукция - продукция, полученная в результате переработки зерна в муку. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/12855/ \

мукомольное производство *

65.29.01; 65.29.31 _

Мукомольное производство - производственный процесс. Современные мельницы промышленного типа в противовес отживающим свой век мельницам кустарным (водяным и ветряным) представляют собой большего или меньшего масштаба фабричные-предприятия с широким применением принципов механизации и автоматизации производственного процесса. Многочисленные Операции, из которых складывается процесс, превращения зерна в муку, сосредоточены в двух основных отделениях мельницы — зерноочистительном (обоечном, шеретовоч-ном) и размольном. @

Большая медицинская энциклопедия - http://big_medicine.academic.ru/6061 \

мукомольно-крупяная промышленность *

65.29.31 _


Мукомольно-крупяная промышленность - одна из крупнейших и наиболее старых отраслей пищевой промышленности, перерабатывающая зерно. Основная её продукция состоит из муки и крупы. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/111351 \

мыло *

65.65.39 _

Мыло - химическом отношении мыло представляет собой смесь натриевых солей жирных кислот. Жирные кислоты, преимущественно пальмитиновая, стеариновая и олеиновая, входят в состав растительных масел и животных жиров, из которых вырабатывают мыло. Для мыловарения их получают также и синтетическим путём. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/632 \

мясная промышленность *

65.59.01; 65.59.91 _


Мясная промышленность - одна из наиболее крупных отраслей пищевой промышленности, осуществляющая комплексную переработку скота. Предприятия М. п. производят заготовку и убой скота, птицы, кроликов и вырабатывают мясо, колбасные изделия, мясные консервы, полуфабрикаты, котлеты, пельмени, кулинарные изделия. Наряду с производством пищевых продуктов в М. п. вырабатываются сухие животные корма, ценные медицинские препараты (инсулин, гепарин, линокаин и др.), а также клеи, желатин и перопуховые изделия. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/111887 \

мясные продукты *

65.59.03; 65.59.19; 65.59.21; 65.59.29 _

Мясные продукты - мясо - туша или части туш убитых животных; говядина, телятина, оленина; свинина. поросятина. солонина. эскалоп; курятина. утятина; белое мясо;грудинка. корейка; окорок - часть туши; ветчина. бекон. буженина. ошеек. огузок. филе; колбаса. сосиски. сардельки. зельц; колбасы: копченая. полукопченая. вареная. ливерная. сервилат; ливер. @

Идеографический словарь русского языка. - deographic.academic.ru/2797 \

мясо *

65.59.15; 65.59.19; 65.59.21; 65.59.23 _

Мясо- целые туши или части туш убитых животных; ценный пищевой продукт. В питании человека - основной источник полноценного белка. В зависимости от вида животных мясо называют говядиной (от устар. русского "говядо" - крупный рогатый скот), бараниной, свининой, кониной и др. В съедобной части говядины 1-й категории 18,9% белков и 12,4% жиров; энергетическая ценность 782 кДж (187 ккал) в 100 г. @


Большой Энциклопедический словарь. 2000. http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/206842/ \
мясо птицы *

Мясо птицы - пищевой продукт убоя птицы, представляющий собой полупотрошеную, потрошеную тушку птицы или продукты разделки потрошеной тушки. @

Источник: ГОСТ Р 52313-2005: Птицеперерабатывающая промышленность. Продукты пищевые. Термины и определения. \
наливки *

65.47.31 _


Наливки, или русский ликер (ликеры). Алкогольный напиток ликерного типа, содержит высокий процент сахара (28—40 г на 100 мл). Характерным признаком наливки (отличающим ее от других алкогольных напитков и, в частности, от настоек) является высокая степень содержания в ней экстрактивных веществ (сока ягод, фруктов). В то же время крепость, то есть степень содержания спирта, по которой формально отличаются наливки от настоек и других алкогольных напитков, служит лишь внешним признаком, ибо вкус, аромат, консистенция напитка определяются исключительно экстрактивными веществами. Употребляют наливки, как и ликеры, с кофе, чаем, для сдабривания кондитерских изделий, пропитывания бисквитов или тортов, для добавок в желе, компоты, муссы. Приготавливаются путем сцеживания сиропа от засыпанных сахаром ягод в бутыли, а затем добавлением к этому сиропу этилового спирта или водки. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1877 \

нанотехнология *

65.01.11; 65.13.23 _

Нанотехнология, технология объектов, размеры которых порядка 10-9 м (атомы, молекулы). Процессы нанотехнологии подчиняются законам квантовой механики. Нанотехнология включает атомную сборку молекул, новые методы записи и считывания информации, локальную стимуляцию химических реакций на молекулярном уровне и др. @

Современная энциклопедия. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/32062| (2015-02-06) \
напитки *

65.51.01; 65.51.91; 65.53.39 _

Напитки - (с XII до середины XIX в.: пиво, пойло, пивье, питье, напои, напивки — все то, что пьют). Термин, объединяющий чрезвычайно разнородные группы пищевых фабрикатов по их чисто внешнему признаку (жидкость). Уже исстари было принято делить напитки на две большие группы: утоляющие жажду, или прохладительные (безалкогольные), и горячительные, возбуждающие (алкогольные). @
Большая энциклопедия кулинарного искусства – 


http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1887/ (2015-02-26) \
напитки безалкогольные *

65.51.01; 65.51.03; 65.51.29; 65.51.33 _

Безалкогольные напитки - освежающие и жаждоутоляющие напитки, не содержащие этилового спирта (алкоголя) или содержащие его в самых незначительных количествах. К Б.н. относятся фруктово-ягодные и десертные воды, плодовые напитки, хлебный и чайный квас, фруктовые, ягодные и овощные соки, тонизирующие Б.н. и минеральные воды (использующиеся, прежде всего, для лечебных целей). Наиболее распространенными Б.н. являются газированные фруктово-ягодные и десертные воды @
Краткая медицинская энциклопедия - http://www.golkom.ru/kme/02/1-146-3-1.html/ (2015-02-26) \
напитки газированные *


Газированные напитки - напитки, насыщенные углекислым газом, отличающиеся своеобразным приятным вкусом, освежающими свойствами и так называемой игристостью (интенсивное и продолжительное выделение пузырьков газа). Углекислый газ обладает консервирующим свойством, благодаря чему повышается стойкость напитков при хранении. Газирование производится механическим введением и растворением в жидкости углекислого газа (фруктовые и минеральные воды, газированные, или шипучие, вина и вода) или естественным насыщением напитка углекислым газом, выделяющимся при брожении (бутылочное и акратофорное шампанское, игристые вина, сидр, пиво, хлебный квас). Первым способом напитки газируются в специальных аппаратах — сатураторах, акратофорах или металлических танках под давлением, с предварительным охлаждением жидкости и отводом из неё воздуха. Степень насыщения напитков углекислым газом до 5—10 г/л. @

Большая советская энциклопедия. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/77065/ \ 

напитки спиртные *

Напитки спиртные - напитки, содержащие спирт, полученный путем перегонки, в отличие от тех, которые содержат спирт, полученный путем брожения, как, например, пиво и виноградное вино. Все крепкие спиртные напитки получают из перебродившего спиртового раствора. В их число входят виски, бренди, джин, ром, водка и аквавит, которые производятся во всех частях света соответственно национальным обычаям, климатическим условиям и наличным материалам. Из любого вида фруктов, зерна и других источников углеводов можно получить питьевой (этиловый) спирт, в той или иной степени разбавленный водой и содержащий летучие вещества, которые придают ему вкус и запах, свойственные исходному сырьевому материалу. @
Энциклопедия Кольера - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_colier/6353/ \

настойки *

65.4731 _

Настойки - напитки, получаемые в результате непосредственного настаивания на спирте (или водке) различных растительных материалов (ягод, зерен, семян, листьев, корней, плодов, растений, обладающих выраженным ароматом). Содержание спирта в настойках выше, чем в наливках, а содержание сахара и экстрактивных веществ, наоборот, ниже. Сахар добавляется в настойки лишь для смягчения и сбалансирования вкуса. Настойки, состоящие из смеси настоя нескольких различных трав (а иногда их количество насчитывает несколько десятков) или других растений и их частей, называются бальзамами. Содержание сахара в бальзамах выше, чем в простых, не составных настойках, следовательно, «бальзамы» — более вредны, чем простые настойки. Ряд настоек бывает и без всякого добавления сахара. Такие настойки называются горькими (или крепкими). За рубежом напитки типа настоек имеют различные наименования: эликсиры (Италия, Южная Франция, Испания), аперитивы (Бельгия, Голландия, Польша), палинки (Венгрия, Чехия и Словакия). @
Большая энциклопедия кулинарного искусства - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/1899 \

никотин *

65.57.03 _

Никотин - алкалоид, содержащийся в табаке (до 2%) и некоторых других растениях. При курении всасывается в организм. Сильный яд; в малых дозах действует возбуждающе на нервную систему, в больших - вызывает ее угнетение. При тяжелых отравлениях никотином возможны коматозное состояние, судороги, остановка дыхания. Многократное поглощение никотина небольшими дозами при курении вызывает хроническое отравление - никотинизм. Сульфат никотина применяют для борьбы с вредителями сельскохозяйственных растений. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/33110 \

общественное питание *


Общественное питание - отрасль народного хозяйства, которая производит, реализует готовую пищу и обслуживает потребителей. В сеть О. п. включает: фабрики-кухни, заготовочные, столовые, домовые кухни, рестораны, чайные, кафе, закусочные, буфеты. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/115358/ \

овощесушилка *


Овощесушилка - машина для предварительного провяливания и сушки семян овощных и др. культур. @
Большая советская энциклопедия - ic.academic.ru/dic.nsf/bse/115513/ \

овощи *

65.53.09; 65.53.31; 65.53.33 _


Овощи - сочные части травянистых растений, употребляемые в пищу человеком в свежем или переработанном виде. Для пищевкусовых целей используют плоды или завязи их, молодые побеги, корни, корневища, клубни, соцветия, семена, листья, черешки листьев, кочаны, луковицы, утолщённые стебли овощных растений. О. играют важную роль в питании человека. Приятный вкус и пищевые достоинства О. обусловлены разнообразным сочетанием в них сахаров, органических кислот, ароматических и минеральных веществ. Многие О. применяются как лечебные средства и в диетическом питании. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/115515 \

омыление *

65.65.39 _

Омыление - гидролиз сложных эфиров карбоновых кислот, напр. RCOOR +H2O ??RCOOН+R OH. В промышленности омылением жиров и растительных масел получают глицерин, жирные карбоновые кислоты и их соли, т. н. мыла (отсюда название). Омылением часто называют также гидролиз нитрилов, амидов и других производных кислот. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/220250 \

организация *

Организация, (франц. organisation - от ср.-век. лат. organizo - сообщаю стройный вид, устраиваю),..1) внутренняя упорядоченность, согласованность, взаимодействие более или менее дифференцированных и автономных частей целого, обусловленные его строением. 2)] Совокупность процессов или действий, ведущих к образованию и совершенствованию взаимосвязей между частями целого. 3) Объединение людей, совместно реализующих программу или цель и действующих на основе определенных правил и процедур.Применяют к биологическим, социальным и некоторым техническим объектам, фиксируя динамические закономерности, т. е. относящиеся к функционированию, поведению и взаимодействию частей; обычно соотносится с понятиями структуры, системы, управления. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/221386/ (2015-03-26) \
органолептические свойства *

65.47.31; 65.47.33 _

Органолептические свойства, (от орган и греч. leptikos - вбирающий) - свойства объектов внешней среды (воды, воздуха, пищи и др.), которые выявляются и оцениваются с помощью органов чувств (напр., вкус, запах). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/221510 \

отруби *

65.29.91 _

Отруби - побочный продукт мукомольного производства. Отруби состоят из оболочек зерна и неотсортированной муки. Хороший корм для сельскохозяйственных животных всех видов. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/224126 \

отходы *

65.29.91; 65.35.91; 65.37.91; 65.39.91; 65.41.91; 65.43.91; 65.45.91; 65.47.91; 65.49.91; 
65.53.91; 65.55.91; 65.59.91; 65.61.91 _


Отходы - остатки сырья, материалов, некондиционные и побочные продукты, использованная и потерявшая свои первоначальные потребительские качества готовая продукция, размещаемые в отведенных местах по определенным правилам, с последующим использованием, переработкой, ликвидацией, захоронением; в зависимости от источника образования различают отходы потребления и отходы производства. Кроме того, выделяются отходы опасные - отходы технологической деятельности, пришедшие в негодность химические продукты и т.п., приносящие вред человеку и экосистемам, а также отходы токсичные - отходы, содержащие вещества, которые при контакте с организмом человека могут вызвать отклонения в состоянии здоровья, обнаруживаемые как в процессе контакта с отходами, так и в отдаленные сроки жизни настоящего и последующих поколений. @
Словарь черезвычайных ситуаций - http://dic.academic.ru/dic.nsf/emergency/1838 \

охлаждение пищевых продуктов *

65.13.21 _


Охлаждение пищевых продуктов - искусственное понижение температуры растительных и животных пищевых продуктов для замедления или частичного прекращения жизнедеятельности микроорганизмов, вызывающих их порчу. В результате О. п. п. происходит также снижение активности ферментов, приводящее к нежелательным изменениям качества продуктов. О. п. п. применяется как самостоятельный процесс или как предварительная стадия обработки перед замораживанием пищевых продуктов. Охлаждению подвергают обычно продукты, в которых ещё продолжаются внутренние физиологические процессы, например дыхание фруктов, овощей. При этом температуру доводят до уровня, при котором активность микрофлоры и ферментов сводится к минимуму. Температура О. п. п. не должна быть равна температуре замерзания или ниже её во избежание кристаллизации воды в клетках и разрушения нормальной структуры продуктов. Обычно для плодов и овощей она составляет от — 1 до — 1,2° С. Для некоторых продуктов из-за их физиологических особенностей требуются специальные условия хранения; например, цитрусовые хранят при температуре не ниже 4—5° С; картофель — не ниже 4° С, т. к. при более низкой температуре усиливается процесс образования сахаров из крахмала, появляется нежелательный сладкий привкус. Охлажденные животные продукты хранят при температурах, близких к точке замерзания (например, мясо от — 1 до О° С, рыбу от — 0,3 до О° С). @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/117647 \

охрана окружающей среды *

65.01.94 _

Охрана окружающей среды - совокупность научных, правовых и технических мероприятий, направленных на рациональное использование, воспроизводство и сохранение природных ресурсов и космического пространства в интересах людей, на обеспечение биологического равновесия в природе и на улучшение качества окружающей среды путем его планового преобразования. Охрана окружающей среды включает: рациональное использование и охрану атмосферы, недр, гидросферы, использование или уничтожение отходов, защиту от шума, ионизирующего излучения, электрических полей и т. д. @

Экологический энциклопедический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ecolog/5463/ \

охрана труда *

65.01.93 _

Охрана труда - система сохранения здоровья и жизни работников в процессе трудовой деятельности, включающая в себя правовые, социально-экономические, организационно-технические, санитарно-гигиенические, лечебно-профилактические, реабилитационные и иные мероприятия (ст. 209 ТК РФ). Все российское трудовое законодательство направлено на ОТ. @
Российская энциклопедия по охране труда - abor_protection.academic.ru/1084 \

пастильное изделие *

65.35.33 _

Пастильное изделие - сахаристое кондитерское изделие пенообразной структуры с подсушенной поверхностью, полученное из сбивной массы с добавлением фруктово-ягодного сырья, пищевых добавок, ароматизаторов, с массовой долей фруктового сырья не менее 11%, массовой долей влаги не более 25%, плотностью не более 900 кг/куб. м. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/16717 \

патока *

Патока - продукт, получаемый осахариванием (гидролизом) крахмала (главным образом картофельного и маисового) разбавленными кислотами с последующим фильтрованием и увариванием сиропа. Применяется в кондитерском и консервном производствах, входит в состав аппретов. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/228878/ (2015-02-26) \
пектин *

65.35.33 _

Пектин - растворимый в воде полисахарид, присутствующий в клеточной стенке и межклеточном веществе некоторых зрелых фруктов и овощей. Когда фрукты подвергаются термической обработке, из пектина получается гелеобразное вещество, которое служит загустителем в желе и варенье. @

Научно-технический энциклопедический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/3400/ \

пенообразование пива *

65.49.35 _

Пенообразование пива - способность пива образовывать пену при наливе в сосуд. @
"Продукты пивоварения. Термины и определения. ГОСТ Р 53358-2009" // Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/16785/ \

пиво *

65.43.01; 65.43.03; 65.43.31 _

Пиво, слабоалкогольный (от 1,5 до 6 объемных % спирта) пенистый напиток, изготовленный спиртовым брожением сусла из солода, хмеля, воды, иногда с добавлением сахара, риса, ячменя и др. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/3681/ (2015-03-03) \
пивоварение*

65.43.01; 65.43.31 _

Пивоварение, приготовление пива различных сортов при помощи дрожжей, которые служат катализатором спиртового брожения состава, содержащего солод и хмель. При изготовлении пива приготовляют солод из раздробленных проросших зерен ячменя. К кипящему солоду добавляют хмель как для придания горького оттенка вкуса, так и для осветления пива, для предохранения его от порчи микроорганизмами. Прозрачный, отфильтрованный солод охлаждают, после чего в него вводят пивные дрожжи, которые способствуют превращению части сахара при брожении в спирт. @

Научно-технический энциклопедический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/3487/ (2015-02-26) \
питание *


Питание - совокупность процессов, включающих поступление в организм, переваривание, всасывание и усвоение им пищ. вешеств; составная часть обмена веществ. Благодаря П. организмы получают разл. химич. соединения, к-рые используются для роста, жизнедеятельности и воспроиз-ва. @
Биологический энциклопедический словарь http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_biology/4269/ (2015-02-28) \
питательные среды *

65.41.31 _

Питательные среды - жидкие или твердые смеси веществ, на которых выращивают микроорганизмы в лабораторных или промышленных условиях. Содержат соединения, служащие источниками углерода, азота, фосфора, витаминов и других компонентов, необходимых для жизнедеятельности микробов. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/234642 \

питьевой режим *


Питьевой режим - установленный порядок потребления жидкости. Зависит от возраста человека, вида деятельности, условий среды (характер питания, метеорологические факторы и т.д.). Рациональный П. р. обеспечивает поддержание водно-солевого обмена (Водно-солевой обмен) организма на оптимальном уровне. В норме количество потребляемой и образующейся в организме воды соответствует ее выделяемому объему. @

Медицинская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_medicine/23467/ (2015-03-02) \
пища *

Пища - совокупность неорганических и органических веществ, получаемых животными и человеком из окружающей среды и используемых ими для построения и возобновления тканей, поддержания жизнедеятельности и восполнения расходуемой энергии. В зависимости от характера потребляемой пищи животные могут быть растительноядными, плотоядными и всеядными. Однако у животных с чередующимися фазами жизненного цикла каждой стадии свойствен определенный вид пищи. Напр., личинки лягушек - головастики - растительноядны, взрослые особи обычно плотоядны. Строение и функции пищеварительной системы строго приспособлены к поглощаемой пище. @

Большой Энциклопедический словарь 2000. – http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/234878/  (2015-03-01) \
пищевая ценность *

Пищевая ценность - основная характеристика пищевого продукта: количество содержащихся в нем пищевых веществ (белков, жиров и др.) и их соотношение. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/234906 \

пищевая промышленность *

65.01.11; 65.01.13; 65.01.14; 65.01.94; 65.13.13; 65.13.23 _

Пищевая промышленность - совокупность отраслей, производящих пищевые продукты: мясная, молочная, рыбная, мукомольно-крупяная, хлебопекарная, сахарная, кондитерская, консервная, масло-жировая и др. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/234902 \

пищевое законодательство *

Пищевое законодательство – охватывает совокупность норм и распоряжений, установленных центральной гос. властью и отдельными ведомствами, в рамках предоставленных им центральной властью прав и полномочий и направленных; К обеспечению доброкачественности и полноценности пищевкусовых продуктов. @
Большая медицинская энциклопедия - http://big_medicine.academic.ru/6740 \

пищевые добавки *

65.33.35; 65.35.03; 65.55.01; 65.55.37; 65.59.29; 65.59.31 _


Пищевые добавки, вводятся в пищ. продукты с целью улучшения технол. процесса произ-ва, структуры, физ.-хим. и органолептич. св-в, увеличения сроков хранения, повышения биол. и пищ. ценности. К ним относят синтетич. и прир. консерванты, антиоксиданты, окислители, разрыхлители, эмульгаторы, стабилизаторы, в-ва, регулирующие рН, красители, вкусовые в-ва и ароматизаторы, интенсификаторы вкуса и запаха, витамины, микроэлементы, аминокислоты, а также природные пряности. @

Химическая энциклопедия. – http://www.xumuk.ru/encyklopedia/2/3374.html/  (2015-03-02) \

пищевые продукты *

65.01.14; 65.01.33; 65.01.37; 65.01.90; 65.09.05; 65.13.19; 65.13.21; 65.55.37 _

Пищевы́е проду́кты - растения и животные организмы, их части или выделенные из них компоненты, обладающие пищевой ценностью и используемые в нативном, обработанном или переработанном виде в питании человека в качестве источника энергии, пищевых и вкусоароматических веществ. Важнейшим параметром П. п. является их качество, под которым понимают совокупность свойств продукта, обеспечивающих потребности организма человека в пищевых веществах, органолептические характеристики продукта, безопасность его для здоровья потребителя, надежность в отношении стабильности состава и сохранения потребительских свойств. @

Медицинская эциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_medicine/23506/  (2015-03-02) \
пищеконцентраты *

См. концентраты пищевые @

. \
планирование *

Планирование - разработка планов экономического и социального развития, а также комплекса практических мер по их выполнению. На микроэкономическом уровне выступает как внутрипроизводственное, внутрифирменное планирование. На макроэкономическом уровне - важный элемент системы управления обществом и средство осуществления социально-экономической политики государства. Охватывает собственно разработку плана, организацию и контроль за его выполнением. Различают директивное и "индикативное" планирование. В первом случае планирование - центральное звено государственного руководства народным хозяйством, во втором - один из элементов государственного регулирования экономики. Исторический опыт осуществления директивного, централизованного планирования в СССР ("пятилетки") и других странах показал, что жесткая система заказов, разнарядок, фондирования ресурсов и т. п. лишает производителя самостоятельности, инициативы, стимулов к развитию; ведет к замедлению темпов экономического роста и в конечном счете к диспропорциям и другим кризисным явлениям в народном хозяйстве. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/235262/ (2015-03-25) \
плоды *

65.49.33; 65.53.31; 65.53.33 _

Плоды - продукты кустарниковых и древесных пород растений. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/17442 \

подсластитель *


65.37.37 _


Подсластитель - (смесь сахарозаменителей и интенсивных подсластителей) - пищевая добавка, предназначенная для придания пищевым продуктам сладкого вкуса. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/17786 \

пожарная безопасность *


Пожарная безопасность - состояние объекта, при котором с регламентируемой вероятностью исключается возможность возникновения и развития пожара и воздействия на людей опасных факторов пожара, а также обеспечивается защита материальных ценностей. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/17871 \

полисахариды *

Полисахариды (гликаны), высокомолекулярные углеводы, молекулы к-рых построены из моносахаридных остатков, связанных гдикозидными связями и образующих линейные или разветвлённые цепи. Мол. м. от неск. тыс. до неск. млн. В состав простейших П. входят остатки только одного моносахарида (гомополисахариды), более сложные П. (гетерополисахариды) состоят из остатков двух или более моносахаридов и м. б. построены из регулярно повторяющихся олигосахаридных блоков. Кроме обычных гексоз и пентоз встречаются де-зоксисахара, аминосахара (глюкозамин, галактозамин), уроновые к-ты. Часть гидроксильных групп нек-рых П. ацилирована остатками уксусной, серной, фосфорной и др. к-т. Углеводные цепи П. могут быть ковалентно связаны с пептидными цепями с образованием гликопротеидов. Свойства и биол. функции П. чрезвычайно разнообразны. Нек-рые линейные регулярные гомополисахариды (целлюлоза, хитин, ксиланы, маннаны) не растворяются в воде вследствие прочной межмолекулярной ассоциации. Более сложные П. склонны к образованию гелей (агар, альгиновые к-ты, пектины), а мн. разветвлённые П. хорошо растворимы в воде (гликоген, декстраны). Кислотный или ферментативный гидролиз П. приводит к полному или частичному расщеплению гликозидных связей и образованию соответственно моно- или олигосахаридов. Крахмал, гликоген, ламинарии, инулин, нек-рые растительные слизи — энергетич. резерв клеток. Целлюлоза и гемицеллюлозы клеточной стенки растений, хитин беспозвоночных и грибов, пепти-догликан прокариот, мукополисахариды соединит, ткани животных — опорные П. Камеди растений, капсульные П. микроорганизмов, гиалуроновая к-та и гепарин у животных выполняют защитные функции. @
Биологический энциклопедический словарь http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_biology/4449/ (2015-03-03) \
посол *

65.53.37; 65.59.23 _

Посол - консервирование мяса, рыбы и др. продуктов поваренной солью. Соль-слабо действующее консервирующее вещество и требуется в значительном количестве для предохранения продукта от порчи. П. ведется в сухой соли (сухой П.) или рассоле (мокрый П.). Для сохранения красного цвета мяса при П. добавляют небольшое количество селитры. @

Сельскохозяйственный словарь-справочник. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/agriculture/2468/ \

прессование *

65.65.29 _


Прессование, (от лат. presso — давлю, жму)  - процесс обработки давлением разных материалов с целью уплотнения, изменения формы, отделения жидкой фазы от твёрдой, изменения механических и др. свойств материала. П. применяется в различных отраслях промышленности и сельском хозяйстве и осуществляется обычно при помощи прессов высокого давления. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/123568 \

приправы *

65.55.33 _

Приправы - термин, который в узком кулинарном смысле противополагается понятию — пряности. Приправы разделяются на два больших класса — естественные, однородные, и сложные, искусственные, комбинированные. Основное назначение приправ — придать блюду или продукту определенный, направленный вкус. К естественным приправам относятся, как правило, все продукты, обладающие четким, приятным кисловатым вкусом, хорошо сочетающимся с самыми разнообразными блюдами, — сметана, пюре алычи или ткемали, томатная паста, яблочное и айвовое сырое и печеное пюре и т.п. К сложным приправам относятся все соусы как западноевропейской кухни (французской, английской), так и всех других национальных кухонь, в том числе русские (взвары — см.), грузинские (гаро, сациви), узбекские (гураоб), молдавские и румынские (скордоля, муждей), а также получившие широкое международное распространение сложные составы (лютеница, горчица, равигот, кетчуп, чутней, столовый хрен, аджика). Любая приправа в сочетании с хлебом может превращаться в блюдо, и ее съедают относительно большое количество (порядка 50—100 г), в то время как пряностей употребляют в пишу за один раз не более сотых и десятых долей грамма. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/2037 \

прогнозирование *

Прогнозирование (forecasting) Составление оценок будущих экономических событий. К числу таких событий относятся и события, которые уже произошли, но официальные комментарии данных фактов еще не опубликованы. Специалисты в области экономического прогнозирования обычно опираются на два стандартных метода. Один из них состоит в использовании эконометрических моделей, построенных на основе опубликованной статистической информации о прошлых событиях. Другой метод основывается на данных различных обзоров и опросов, ответах предпринимателей или представителей других категорий населения на вопросы о том, что они ожидают в будущем. Оба метода могут быть объединены в один метод прогнозирования. Экономическое прогнозирование осуществляется в рамках различных государственных, академических и частных организаций. @
Современный экономический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/econ_dict/11690/ (2015-03-26) \
производство *


Производство материальное - процесс создания материальных благ. Представляет естеств. условие человеч. жизни и материальную основу др. видов деятельности. Две стороны П. - производит. силы и производств. отношения - образуют способ произ-ва, определяющий характер данного об-ва. @

Большой энциклопедический политехнический словарь. 2004 – http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/ (2015-03-26) \

продовольственные товары *

Продовольственные товары - продукты в натуральном или переработанном виде, находящиеся в обороте и употребляемые человеком в пищу (в том числе продукты детского питания, продукты диетического питания), бутилированная питьевая вода, алкогольная продукция, пиво и напитки, изготавливаемые на его основе, безалкогольные напитки, жевательная резинка, пищевые добавки и биологически активные добавки. @
Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/19695/ \

продовольствие *

Продовольствие, продовольственные товары - продукты питания и товары, из которых приготовляются продукты питания. @
Современный экономический словарь  - http://dic.academic.ru/dic.nsf/econ_dict/19124/ (2015-03-02) \
продуктивное животноводство *

Продуктивное животноводство - отрасль с. х-ва, организуемая для получения молока, мяса, шерсти и др. продуктов животноводства. Задача П. ж.-обеспечить население продуктами питания и ряд отраслей промышленности сырьем (кожевенная, обувная, текстильная и т. д.). Кр. рог. скот м. б. молочно-мясным и мясо-молочным. Молочное направление гл. обр. имеет место вблизи промышленных центров и в р-нах с большим количеством грубых (сено) и сочных (пастбище, силос и пр.) кормов. Такими р-нами являются нечерноземная полоса Урал, Сибирь. Мясное скотоводство размещается гл. обр. в ю.-в. р-нах, Казахстане, Средневолжском, Саратовском, Сталинградском, Северокавказском и Азово-Черноморском краях. Мясное животноводство по характеру наращивания мяса м. б. нагульным, когда мясо наращивается на выпасах, и откормочным, когда наращивание идет гл. обр. за счет стойлового содержания, использования отходов технических производств (барда, жом, отруби и др.). Свиноводство по характеру производства м. б. мясное, бэконное, полусальное и сальное. Овцеводство м. б. шерстным, мясошерстным, смушковым, овчинно-шубным. @
Сельскохозяйственный энциклопедический словарь – 

http://dic.academic.ru/dic.nsf/agriculture/2519/ (2015-03-02) \
продукты зерновые *


Продукты зерновые - основные продукты для хлебобулочного изделия, включая пшеничные отруби, пшеничная дробленая крупка, пшеница (продовольственное зерно) и другие. @


Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/7373 \

продукты молочные *

Продукты молочные - обширная группа пищевых продуктов, вырабатываемых из цельного молока или его производных (сливок, обезжиренного молока, сыворотки). Все М. п. подразделяют на цельномолочные продукты, молочные консервы, сыры , сливочное масло, детские М. п. и сухие М. п. Особую группу (по способу изготовления) М. п. составляют кисломолочные продукты (кефир, кумыс , ацидофилин, сметана и др.), получаемые путём молочнокислого или смешанного брожения. @
Ветеринарный энциклопедический словарь - http://www.edudic.ru/ves/1911// (2015-03-02) \
продукция крахмалопаточная *

Продукция крахмалопаточная - продукция, полученная в результате выработки крахмала и крахмальной продукции из крахмалсодержащего сырья. К крахмалопаточной продукции относятся: патока крахмальная, кристаллическая глюкоза, сиропы различного углеводного состава, нативные и модифицированные крахмалы, декстрины, саго крахмальное и другие продукты на основе крахмала. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/10536/ \

производство *


Производство материальное - процесс создания материальных благ. Представляет естеств. условие человеч. жизни и материальную основу др. видов деятельности. Две стороны П. - производит. силы и производств. отношения - образуют способ произ-ва, определяющий характер данного об-ва. @

Большой энциклопедический политехнический словарь. 2004 -  

http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/.(2015-02-26)  \

производство дрожжевое *


Дрожжевое производство - производство пекарских дрожжей; основанное на размножении дрожжей в жидких питательных средах, приготовляемых из мелассы (отхода при изготовлении сахара). Мелассу разбавляют водой (в соотношении 1:4), обрабатывают хлорной известью для дезинфекции, подкисляют серной кислотой, добавляют питательные соли, содержащие азот и фосфор, нагревают до кипения и после осаждения коллоидов (через 10—12 ч) декантируют (сливают с осадка) и отфильтровывают прозрачный раствор. Дрожжи размножаются в несколько стадий, причём в каждой последующей количество дрожжевой массы увеличивается в несколько раз. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/85825/ \

производство кондитерское *

Производство кондитерское  - в это понятие входит ряд производств по изготовлению сладких пищевых продуктов: тортов, пирожных, бисквитов, пряников, мармелада, пастилы, различных конфет, шоколада и т. п. Размеры К. п. крайне разнообразны: от мелкого кустарного (часто при хлебопекарне) до крупных фабрик с сотнями и тысячами рабочих. @

Большая медицинская энциклопедия - http://big_medicine.academic.ru/5210/ \

производство пивоваренное *


Производство пивоваренное - исходными материалами в П. п. являются ячмень, хмель, вода и дрожжи. Производственные процессы в пивоварении распадаются на 4 главных группы: 1. Превращение ячменя в солод (для образования в нем фермента диастазы) производится в солодовне.  2. Следующая операция—приготовление сусла.   3. Дальнейший процесс—брожение сусла, для чего к нему добавляют дрожжи.   4. Готовый продукт меха-' ническим путем (при помощи жидкой С02) разливается в бутылки (или бочки) в специальных моечно-розливных отделениях; здесь бутылки моют, наливают и укупоривают. @
Большая медицинская энциклопедия - http://big_medicine.academic.ru/6677 \
производство яиц *

Производство яиц - продукция птицеводства, которая включает сбор яиц от всех видов домашней птицы с учетом яиц, использованных на воспроизводство птицы (инкубация и др.). @

Большой экономический словарь - http://big_economic_dictionary.academic.ru/12155/ \

промышленность винодельческая *


Винодельческая промышленность - отрасль пищевой промышленности, производящая виноградные вина, шампанское, коньяки, плодово-ягодные вина. Сырьём для В. п. является виноград, плоды и ягоды. Культура винограда и производство из него виноградного вина  известны с древнейших времён. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/74623/ \

промышленность комбикормовая *


Промышленность комбикормовая  - отрасль промышленности, вырабатывающая комбикорма и белково-витаминные добавки (БВД) для всех видов сельскохозяйственных животных. Промышленное производство комбикормов освобождает животноводческие хозяйства от подготовки кормов к скармливанию животным и способствует индустриализации животноводства. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/97215/ \
промышленность консервная *


Промышленность консервная - перерабатывает скоропортящиеся продукты растительного и животного происхождения (плоды, овощи, молоко, мясо, рыбу) с целью сохранения их на длительное время и выпускает полуфабрикаты и готовые к употреблению консервы главным образом в герметически закрытой таре. Промышленное производство консервов стало развиваться в начале 19 в.; в России во 2-й половине 19 в. (на заводах Таганрога, Ростова-на-Дону, Симферополя и др.). Учёные России внесли большой вклад в развитие научных основ технологии и техники консервирования. Качество консервов, вырабатывавшихся отдельными заводами, было высоким, что неоднократно отмечалось на международных выставках. Однако в целом уровень развития К. п. в дореволюционной России был невысок (116 млн. условных банок в 1913). Производились главным образом мясные и в небольшом количестве деликатесные рыбные и овощные консервы. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/97882/ \

промышленность макаронная *


Промышленность макаронная - отрасль пищевой промышленности, вырабатывающая макаронные изделия. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/105833/ \

промышленность масложировая *


Промышленность масложировая  - маслобойно-жировая промышленность, отрасль пищевой промышленности, включающая производство растительных масел, гидрогенизацию и расщепление жиров, производство маргарина, майонеза, глицерина, хозяйственного мыла и моющих средств на жировой основе, олифы и некоторых других продуктов. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/107067/ \

промышленность микробиологическая *

Промышленность микробиологическая, производство какого-либо продукта с помощью микроорганизмов. Осуществляемый микроорганизмами процесс называют ферментацией; емкость, в которой он протекает, называется ферментером (или биореактором). @
Энциклопедия Кругосвет - http://krugosvet.ru/enc// (2015-02-26) \
промышленность молочная *


Промышленность молочная - маслосыродельная и молочная промышленность, отрасль пищевой промышленности, объединяющая предприятия по выработке из молока различных молочных продуктов . В состав М. п. входят предприятия по производству животного масла, цельномолочной продукции, молочных консервов, сухого молока, сыра, брынзы, мороженого, казеина и другой молочной продукции. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/110233 \

промышленность мукомольно-крупяная *


Промышленность мукомольно-крупяная  - одна из крупнейших и наиболее старых отраслей пищевой промышленности, перерабатывающая зерно. Основная её продукция состоит из муки и крупы. Размол зерновых злаков в мучнистые продукты известен с древних времён. Техника мукомольного производства играла крупную роль в развитии производительных сил. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/111351/ \

промышленность мясная *


Промышленность мясная - одна из наиболее крупных отраслей пищевой промышленности, осуществляющая комплексную переработку скота. Предприятия М. п. СССР производят заготовку и убой скота, птицы, кроликов и вырабатывают мясо, колбасные изделия, мясные консервы, полуфабрикаты, котлеты, пельмени, кулинарные изделия. Наряду с производством пищевых продуктов в М. п. вырабатываются сухие животные корма, ценные медицинские препараты (инсулин, гепарин, линокаин и др.), а также клеи, желатин и перопуховые изделия. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/111887/ \

промышленность пивоваренная и безалкогольных напитков *


Промышленность пивоваренная и безалкогольных напитков - отрасль пищевой промышленности. Производит пиво, безалкогольные напитки, розлив минеральных вод. Пивоварение известно с древних времён. Уже в средние века оно получило значительное развитие в ряде стран Европы (особенно в Германии, Чехословакии). На Руси (в Новгороде) существовала большая группа ремесленников — солодовщиков, хмельников, пивоваров. В середине 19 в. в России построены крупные пивоваренные заводы: в Петербурге — «Старая Бавария» и Калинкина, в Москве — Трёхгорный, в Самаре — Жигулёвский, заводы в Харькове, Киеве и др. В 1913 насчитывалось 1016 пивоваренных заводов, производивших около 100 млн. дал пива. В начале 1-й мировой войны 1914—18 многие пивоваренные заводы были закрыты. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/120334/ \

промышленность пищевая *

Промышленность пищевая – совокупность отраслей, производящих пищевые продукты: мясная, молочная, рыбная, мукомольно-крупяная, хлебопекарная, сахарная, кондитерская, консервная, масло-жировая и др. @

Большой Энциклопедический словарь 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/NT00039596/ (2015-02-26) \
промышленность пищевкусовая *

Промышленность пищевкусовая - совокупность отраслей и производств, по существу не входящих в состав пищевой промышленности, но относимых к ней статистикой ряда стран: производство безалкагольных напитков, пряностей и специй, чая, кофе, табачных изделий, а также определенных видов парфюмерно-косметической продукции, спиртных напитков. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/234914 \

промышленность рыбная *


Рыбная промышленность - отрасль пищевой промышленности, занимающаяся добычей и переработкой рыбы, морского зверя, китов, морских беспозвоночных и водорослей в разнообразные виды пищевой, медицинской, кормовой и технической продукции. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/128834 \

промышленность сахарная *


Са́харная промы́шленность - отрасль пищевой промышленности, объединяющая специализированные предприятия по выработке белого сахара-песка из сахарной свёклы и сахара-рафинада из сахара-песка. В странах, расположенных в тропическом поясе и субтропиках, сырьём для выработки сахара служит преимущественно сахарный тростник. В СССР продукция С. п. занимает значительное место в товарообороте. Сахар потребляется населением и применяется в ряде отраслей пищевой промышленности. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/130340/ \

пряности *

65.55.33 _

Пряности - различные части некоторых растений, добавляемые в небольшом количестве в пищу для придания ей специфического вкуса и аромата: семена (горчица, мускатный орех и др.), плоды (перец, тмин и т.п.), цветы (например, бутоны гвоздики), листья (лавровый лист и др.), кора (корица) и корнеплоды (хрен, петрушка и т.п.). Повышают сохранность пищи, стимулируют пищеварение. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/39430 \

пчеловодство *

65.39.39 _

Пчеловодство - отрасль сельского хозяйства, занимающаяся разведением, содержанием и использованием пчел для производства продуктов пчеловодства и опыления энтомофильных сельскохозяйственных культур. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/20521 \

пшеница *

65.33.41 _


Пшеница - хлебный злак, из зёрен которого изготовляется мука, идущая на выпечку белого хлеба и изготовление других мучных изделий. - Род одно- и многолетних трав семейства мятликовых, ведущая зерновая культура во многих странах. Около 30 видов, в Евразии, Африке, Америке, Австралии. Возделывают в основном пшеницу мягкую и пшеницу твёрдую (озимые и яровые формы). @
Энциклопедический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/es/46977 \

рассолы *

Рассолы - 1) высокоминерализованные природные воды лиманов, соленых озер и других водоемов, а также подземных вод.  2) Водные растворы поваренной соли, часто с добавками, для консервирования пищевых продуктов.  3) Водные растворы различных солей с низкой температурой замерзания, применяемые в качестве теплоносителей, обеспечивающих перенос теплоты от охлаждаемого объекта к холодильной машине. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/251626 \

растворители *

65.45.33 _

Растворители - неорганические (главным образом вода) или органические (бензол, хлороформ, ацетон, спирты и др.) соединения, а также смеси (например, бензин), способные растворять различные вещества. Основные требования: минимальная токсичность и пожароопасность, химическая инертность по отношению к растворяемому веществу, доступность и дешевизна. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/40190 \

рафинирование *

65.37.35 _

Рафинирование - (немецкое Raffinieren, от французского raffiner - очищать), 1) очистка от посторонних примесей какогоы-либо технического продукта (спирта, металла и др.). 2) Превращение сахарного песка путем особой обработки в рафинад. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/40234 \

реклама *

Реклама (франц. reclame - от лат. reclamo - выкрикиваю), информация о потребительских свойствах товаров и видах услуг с целью создания спроса на них; популяризация произведений литературы, искусства и др. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/253750/ (2015-03-12) \
рекреация *

Рекреация, (польск. rekreacja - Отдых - от лат. recreatio - восстановление),1) праздники, каникулы, перемена в школе (устаревшее выражение).2) Помещение для отдыха в учебных заведениях.3) Отдых, восстановление сил человека, израсходованных в процессе труда. Во многих странах рекреационное обслуживание - крупная отрасль экономики. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/253806/ (2015-03-12) \
ректификация *

65.45.31 _

Ректификация - (от лат. rectus - прямой - простой и ...фикация), разделение многокомпонентных жидких смесей на отдельные компоненты. Ректификация основана на многократной дистилляции. В промышленности осуществляют в ректификационных колоннах. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/253830 \

рентабельность *

Рентабельность (от нем. rentabel - доходный) - эффективность, прибыльность, доходность предприятия или предпринимательской деятельности. Количественно рентабельность исчисляется как частное от деления прибыли на затраты, расход ресурсов, обеспечивших получение прибыли. @

Экономический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/econ_dict/12778/ (2015-03-12) \
ресурсосбережение *


Ресурсосбережение - организационная, экономическая, техническая, научная, практическая и информационная деятельность, в том числе методы, процессы, комплекс организационно-технических мер и мероприятий, сопровождающих все стадии жизненного цикла объектов и направленных на рациональное использование и экономное расходование ресурсов. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/21813/ \

ром *

65.47.33 _

Ром, (англ. rum) - крепкий спиртной напиток из выдержанного спирта, получаемый сбраживанием и перегонкой сока сахарного тростника. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/257394 \

рыба *

Рыба, рыбопродукты служат одним из основных источников животного белка и минеральных веществ в питании человека. По химическому составу рыба и рыбопродукты близки к мясным продуктам, а по усвояемости превосходят их. Рыба содержит 15—22% белков со сбалансированным аминокислотным составом. Трудноусвояемых соединительнотканных белков в рыбе содержится в 5 раз меньше, чем в мясе.

Содержание жиров у разных пород рыб различно (от 2 до 20% и выше). Они также легко усваиваются, в них преобладают ненасыщенные жирные кислоты, включая незаменимые, содержатся жирорастворимые витамины. Разнообразен минеральный состав рыб, морские рыбы особенно богаты микроэлементами, прежде всего йодом. @
Медицинская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_medicine/25969/ (2015-03-02) \
рыболовство *


Рыболовство - промышленное, добывающая отрасль рыбной промышленности , использующая природные сырьевые ресурсы Мирового океана, морей, озёр, рек, водохранилищ: разнообразные виды рыб (около 90% улова), морские млекопитающие, моллюски, ракообразные, водную растительность. Р. — одна из древнейших форм хозяйственной деятельности людей. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/128852/ \
сахар *

65.35.01; 65.37.01; 65.37.03; 65.37.29; 65.37.31; 65.37.35 _

Сахар – сладкий на вкус, хорошо растворимый кристаллический моносахаридный или дисахаридный углеводород. Обычный сахар, добавляемый в пищу и напитки, - дисахарид сахароза; также это основной сахар, циркулирующий в тканях растений. Сахар, циркулирующий в организмах животных для выработки энергии в процессе дыхания, - моносахарид глюкоза. @

Научно-технический энциклопедический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/4159/ (2015-02-26) \
сахара *

65.37.37 _

Сахара - низкомолекулярные углеводы - моносахариды и олигосахариды. Хорошо растворяются в воде, способны кристаллизоваться. Сахарами называют также все углеводы. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/42414 \

сахарная свекла *

65.37.03 _

Сахарная свекла - группа разновидностей свеклы обыкновенной корнеплодной; техническая культура, из корней которой получают сахар (его содержание до 19,5%). Выращивают в Российской Федерации, на Украине, в Молдавии, Казахстане, Киргизии, некоторых европейских странах, США. Урожайность 250-500 ц с 1 га. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/264890 \

сахарная промышленность *

65.37.01; 65.37.91 _


Сахарная промышленность - отрасль пищевой промышленности, объединяющая специализированные предприятия по выработке белого сахара-песка из сахарной свёклы и сахара-рафинада из сахара-песка. В странах, расположенных в тропическом поясе и субтропиках, сырьём для выработки сахара служит преимущественно сахарный тростник. @

Большая советская энциклопедия - ic.academic.ru/dic.nsf/bse/130340 \

сахарное производство *

65.37.01; 65.37.29; 65.37.31; 65.37.35 _

Сахарное производство - произ-во кристаллич. белого сахара-песка и сахара-рафинада из сах. свёклы и сах. тростника. В СССР сахар вырабатывается из сах. свёклы, содержащей в среднем ок. 17,5% сахара..Все процессы С. п. механизированы и выполняются непрерывным поточных способом в течение сезона обработки. Осн. процессы С. п.: мойка, резка свёклы в стружку, обработка её в диффузионных аппаратах, очистка диффуз. сока (дефекация, сатурация, сульфитация), выпаривание очищ. сока, уваривание сиропа до концентрации 92,5% сухих веществ (т.н. у т ф е л ь), центрифугирование, высушивание и охлаждение кристаллов сахара, в результате чего получается сахар-песок. Сахар-рафинад вырабатывают из сахара-песка. @

Большой энциклопедический политехнический словарь. 2004. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/8151 \

сахарный тростник *

65.37.31 _

Сахарный тростник - род преимущественно многолетних трав семейства злаков. 5-10 видов. Выращивают сахарный тростник благородный, в основном в Индии, Бразилии, на Кубе, в Ср. Азии (небольшие плантации). В стеблях до 20% сахаров. Др. виды используют как салатные овощи, на корм животным, для производства бумаги. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/264894 \

сахарозаменитель *


Сахарозаменитель - пищевая добавка, предназначенная для придания пищевым продуктам сладкого вкуса, имеющая коэффициент сладости по отношению к сладости сахара менее двух единиц и в отличии от подсластителей, выполняет в продукте не только роль сладкого вещества, но и наполнителя. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/22349/ \

сахарорафинадное производство *

65.37.35 _

Сахарорафинадное производство - отрасль пищевой промышленности, предназначенная для получения сахара-рафинада из первичного и вторичного сахаристого сырья. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/22350 \
санитария *

65.01.93 _

Санитария - Под этим термином в наст. время объединяют обширную область практических приложений к жизни соответствующих требований гигиены, направленных к оздоровлению как отдельного человека, так и целого общественного коллектива. @
Большая медицинская энциклопедия - http://big_medicine.academic.ru/7315/ \

сбыт *

Сбыт - 1. реализация готовой продукции; 2. функция предприятия по продаже его продукции; включает логистику, взаимоотношения с внешней сбытовой сетью и налаживание отношений с покупателями. Эту работу выполняет отдел сбыта (торговый отдел), который занимается также получением и обработкой заказов, обслуживанием покупателей и расчетами с ними. Для организации взаимоотношений с покупателями часто используют коммивояжеров и торговых представителей (агентов). @
Большой бухгалтерский словарь - http://www.vocable.ru/dictionary/98/ (2015-03-12) \
селекция *

Селекция (от лат. selectio — выбор, отбор), наука о методах создания сортов и гибридов с.-х. р-ний, пород ж-ных; отрасль с.-х. произ-ва, занимающаяся выведением сортов и гибридов с.-х. культур, пород ж-ных. С. разрабатывает способы воздействия на р-ния и ж-ных с целью изменения их наследств. качеств в нужном для человека направлении. Она является одной из форм эволюции растит. и животного мира, к-рая подчиняется тем же законам, что и эволюция видов в природе, но естественный отбор здесь частично заменён искусственным отбором. @
Сельскохозяйственный энциклопедический словарь - http://www.edudic.ru/she/3263/ (2015-03-02) \
сельскохозяйственные животные *


Cельскохозяйственные животные – используемые для производства животноводческой и иной сельскохозяйственной продукции скот, ценные пушные звери, кролики, птица, пчелы... @

Источник: Федеральный закон от 21.07.2005 N 108-ФЗ (ред. от 16.10.2012) "О Всероссийской сельскохозяйственной переписи" 

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. – http://official.academic.ru/22704/ (2015-10-31)\
семена *

65.65.03 _


Семена - части растений (клубни, луковицы, плоды, саженцы, собственно семена, соплодия, части сложных плодов и другие), применяемые для воспроизводства сортов сельскохозяйственных растений или для воспроизводства видов лесных растений. @
Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/22732 \
склады *


Склады - складские здания и сооружения, хранилища материалов, сырья, оборудования, продукции и т. п. Различают С. базовые, производственные, торгово-производственные, торговые, перевалочные, распределительные (для обеспечения эффективности грузовых связей между отдельными объектами в сфере производства и потребления, регулирования материальных ресурсов и их распределения), универсальные (для совместного хранения товарно-материальных ценностей, допускающих одинаковые условия содержания), специализированные (для раздельного хранения грузов определённых видов — жидких, сыпучих, взрывчатых и др.). @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/132967/ \

скотоводство *

Скотоводство - разведение крупного рогатого скота для получения молока, говядины и кожсырья (в некоторых странах скот используют как тягловую силу); отрасль животноводства. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/273610/ (2015-03-02) \
сок овощной *

65.53.39 _

Овощной сок - сок, полученный из съедобной части доброкачественных овощей, несброженный, предназначенный для непосредственного употребления в пищу или для промышленной переработки. @
ГОСТ Р 51398-99. Государственный стандарт Российской Федерации. Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодержащие напитки. Термины и определения. // Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/23839 \

соки *

65.53.39 _


Соки - плодово-ягодные и овощные, напитки, получаемые из свежих плодов, ягод и овощей. Различают С. прозрачные, получаемые прессованием подготовленных (обычно дроблёных) плодов и ягод, и С. с мякотью — из предварительно протёртой мякоти плодов и овощей, богатых каротином и др. ценными, нерастворимыми в воде компонентами. По составу и способу производства С. подразделяются на натуральные (из одного вида плодов или овощей и без добавления др. веществ), купажированные (смесь С. нескольких видов), подслащенные (с добавлением сахара или сахарного сиропа), газированные (насыщенные углекислотой), концентрированные (сгущенные). В зависимости от способа консервирования С. бывают пастеризованные (или стерилизованные), замороженные, консервированные антисептиками и др. химическими веществами (наиболее часто — сернистой, бензойной, сорбиновой кислотами и их солями), сброженные и спиртованные (полуфабрикаты для виноделия). Особое значение имеют С. как источник витаминов, в частности витамина С (черносмородиновый С. содержит 250—300 мг%, мандариновый 80—100 мг% витамина С). @

Большая советская энциклопедия. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/134106 \

соления *


Соления - общее название для квашеных овощей и ягод, засоленных овощей и грибов, маринованных овощей, грибов и фруктов. В России применяют квашение и засол, на Западе - маринады. Распространение у нас в последние годы маринования и сокращение истинного квашения и засола - отрицательное явление, и связано оно с ростом городского населения, ибо в условиях города хранение маринадов возможно, а хранение квашений сопряжено с трудностями. При квашении и солении продукты продолжают жить в определенной биосфере ферментов и грибков, в то время как при маринаде все живое в продукте погибает. Этим и определяется физиологическая и пищевая ценность первых и бесценность, а иногда и вредность (при использовании больших доз уксуса) - вторых. Вкусовые качества маринада также низки - они однообразны по вкусу. Все виды солений употребляются в основном как холодные закуски и отчасти как гарниры ко вторым блюдам из мяса, птицы и дичи, а также для заправки первых блюд - русских супов (щей, рассольников, солянок, кальи). @
Кулинарный словарь, 2002. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_culinary/2010/ \

соли природные *

65.55.39 _

Соли природные - общее условное название в быту и в промышленности группы минералов, образующих осадочные соляные месторождения; обладают способностью легко или заметно растворяться в воде и имеют солёный или горько-солёный вкус. Химический состав — хлориды и сульфаты (гидратированные и негидратированные) натрия, калия, магния. Важнейшие С. п.: Каменная соль (галит), Сильвин, Карналлит, Каинит, Полигалит, лонгбейнит, Мирабилит, Тенардит. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/134192 \

солод *

65.43.29 _

Солод - продукт проращивания зерен злаков (ячменя, ржи, пшеницы, овса). Применяется в производстве пива, кваса, спиртных напитков, дрожжей и т. д. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/276862 \

сотрудничество *

Сотрудничество - совместное выполнение работы, совместное участие в решении проблемы или задачи, взаимопомощь. @

Большой экономический словарь. - http://big_economic_dictionary.academic.ru/14576/ \

специи *

65.55.33 _

Специи - вкусовые ароматические вещества, пряности и приправы (см.). Употребляются при изготовлении различных блюд. Содержат эфирные масла и другие вещества, способствующие улучшению вкуса блюда и его аромата. К специям относятся: горчица, ваниль, корица, лавровый лист и др. @

Краткая энциклопедия домашнего хозяйства. - http://housekeeping.academic.ru/977 \

спирт коньячный *


65.49.31 _


Спирты коньячные - винный дистиллят с объемной долей этилового спирта 55 - 70%, произведенный фракционной перегонкой виноматериалов с объемной долей этилового спирта не менее 7,5% и находившийся в постоянном контакте с древесиной дуба в течение всего периода выдержки. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/24334/ \

спирт-сырец этиловый *

65.45.29 _

Спирт-сырец этиловый - этиловый спирт, получаемый перегонкой зрелой бражки, со всеми сопутствующими примесями. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/24342/ \

спирт этиловый *

Спирт этиловый (этанол, винный спирт), C2H5OH – бесцветная горючая жидкость с характерным запахом. Получается сбраживанием пищевого сырья, гидролизом растительных материалов и синтетически (из этилена). Пищевой спирт-сырец очищается от сивушного масла ректификацией. Спирт-ректификат (tкип = 78,15°C) содержит ~4,5% воды; может быть обезвожен и превращен в абсолютный спирт (tкип = 78,39°C). Применяется для получения синтетического каучука, этилового эфира и др., как растворитель, для приготовления спиртных напитков. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/54230 \

спиртовая промышленность *

65.45 _


Спиртовая промышленность - отрасль пищевой промышленности, производящая этиловый спирт-сырец и спирт-ректификат из пищевого сырья (зерна, картофеля, мелассы). Основными потребителями этилового спирта являются пищевая промышленность, медицина и радиоэлектроника. Для технических целей большие количества этилового спирта получают главным образом гидролизом растительных материалов) непищевых и синтезируют различными химическими методами. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/135138 \

спиртные напитки *

Спиртные напитки, напитки, содержащие спирт, полученный путем перегонки, в отличие от тех, которые содержат спирт, полученный путем брожения, как, например, пиво и виноградное вино. Все крепкие спиртные напитки получают из перебродившего спиртового раствора. В их число входят виски, бренди, джин, ром, водка и аквавит, которые производятся во всех частях света соответственно национальным обычаям, климатическим условиям и наличным материалам. @
Энциклопедия Кругосвет - http://krugosvet.ru/  (2015-02-26) \
стандартизация *

65.01.37 _

Стандартизация - деятельность, заключающаяся в нахождении решений для повторяющихся задач в сферах науки, техники и экономики, направленная на достижение оптим. степени упорядочения в определ. области. В условиях планового соц. х-ва С. направлена на совершенствование управления нар. х-вом, повышение технич. уровня и качества продукции, интенсификацию обществ. произ-ва и повышение его эффективности, ускорение научно-технич. прогресса, установление рациональной номенклатуры продукции, рациональное и экономное использование ресурсов. Главная задача С. - создание системы нормативно-технич. документации, определяющей прогрессивные требования к продукции, к её разработке, произ-ву и применению, а также контроль за правильностью использования этой документации. @

Большой энциклопедический политехнический словарь. 2004 – http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/8787/ (2015-03-12) \
статистика *


Статистика - отрасль знаний, в которой излагаются общие вопросы сбора, измерения и анализа массовых статистических (количественных или качественных) данных; изучение количественной стороны массовых общественных явлений в числовой форме. Слово "статистика" происходит от латинского status - состояние дел. Статистика разрабатывает специальную методологию исследования и обработки материалов: массовые статистические наблюдения, метод группировок, средних величин, индексов, балансовый метод, метод графических изображений и другие методы анализа статистических данных. @
Энциклопедический фонд России - http://www.russika.ru/ef.php?s=5274/ (2015-03-24) \

стерилизация *

65.13.19; 65.53.29; 65.53.30 _


Стерилизация - обеспложивание, полное освобождение от живых микроорганизмов различных веществ и предметов, напр. пищевых продуктов, питательных сред, хирургического инструмента, посуды и т. д. Осуществляется действием высоких температур, бактериальных фильтров (холодная С.), а также применением хим. веществ, ионизирующих излучений. @
Словарь микробиологии - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_microbiology/937/ \

сточные воды *


65.01.94; 65.33.91; 65.33.91 _


Сточные воды - воды, использованные на бытовые или производств. нужды и получившие при этом дополнит. примеси (загрязнения), изменившие их первонач. хим. состав или физ. св-ва; сточными наз. также воды, стекающие с территории насел. мест и пром. пр-тий в результате выпадения атм. осадков или поливки улиц. Различают 3 осн. категории С. в.: бытовые (хоз.-фекальные), производств. (промышленные) и дождевые (атмосферные). @

Научно-технический энциклопедический словарь – http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/4589/  (2015-02-08) \
сусло *

65.51.31 _

Сусло - спиртосодержащая пищевая продукция, являющаяся полуфабрикатом производства алкогольной продукции, с содержанием этилового спирта, образовавшегося в процессе брожения, более 1,5 процента от ее объема, получаемая в зависимости от вида алкогольной продукции из ягод винограда (виноградное сусло), из иных фруктов (фруктовое сусло), из воды, пивоваренного солода, хмеля и (или) хмелепродуктов (пивное сусло), из воды и меда (медовое сусло). В сусле для производства пива и пивных напитков допускается частичная замена пивоваренного солода зерном, и (или) полученными в результате переработки зерна продуктами (зернопродуктами), и (или) сахаросодержащими продуктами при условии, что совокупная масса не превышает 20 процентов массы заменяемого пивоваренного солода, а масса сахаросодержащих продуктов не превышает 2 процентов массы заменяемого пивоваренного солода. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/25604/ \

сухари *


Сухари - высушенный специально хлеб с целью либо хранения, либо дальнейшего кулинарного применения в различные блюда. В сухари для хранения сушат свежий, нележалый, мягкий хлеб в слабонагретой духовке, нарезая его ломтями не толще одного сантиметра, причем корку оставляют нетронутой. В сухари для кулинарного применения корку обрезают перед сушкой как у белого, так и у черного хлеба. Тертые сухари применяются в котлеты для панировки, в хлебные супы, пудинги, кондитерские изделия, шарлотки и другие сладкие блюда. Перед применением в мясные блюда сухари надо заваривать (размачивать) в кипящем молоке - это повышает вкусовые качества котлет. @
Кулинарный словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_culinary/2082 \

сушка *

65.29.29; 65.53.33; 65.57.13 _

Сушка - удаление влаги из материалов (продуктов, изделий) при их подготовке к переработке, использованию или хранению. Различают сушку конвективную (в потоке нагретого газа), контактную (при соприкосновении с нагретой поверхностью), сублимационную (в вакууме), высокочастотную (диэлектрическим нагревом), радиационную (инфракрасным излучением). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/285498 \

сыроделие *

65.63.39 _


Сыроделие - 1) технологический процесс изготовления сыра. 2) Отрасль молочной промышленности. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/137553/ \

сыры *

65.63.39 _

Сыры - конечный продукт переработки творога, прошедший различные стадии — «заражения» микрофлорой, сушки, созревания и выдержки, а затем получающий покрытие или тару, специально приспособленную для хранения этого продукта длительное время. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/2156 \

сырьё *

65.09.05; 65.29.03; 65.61.91 _


Сырьё – продукция промышленности или сельского хозяйства, впервые поступающая в переработку на данном предприятии, где она в натуральной или измененной форме становится частью готового продукта или превращается в готовый продукт. @

Коммерческая электроэнергетика. Словарь-справочник. - http://commercial_electric_power.academic.ru/2412/ \

табак *

65.57.01; 65.57.13 _

Табак, род одно- и многолетних трав и кустарников (семейство пасленовые). 66 видов. Выращивают табак настоящий (курительный) в азиатских странах, США, Болгарии и др.; в России - в Краснодарском крае (небольшие площади). В сухих листьях - никотин, эфирное масло, смолы. Культивируют также махорку. Некоторые виды декоративные. Родиной табака считают Америку, откуда он был завезен в конце 15 в. в Европу и использовался сначала как декоративное и лекарственное растение. Как наркотическое средство (первоначально для нюхания и жевания, затем для курения) распространился с конца 16 в. (в России с 17 в.). Табакокурение - одна из наиболее распространенных вредных привычек, отрицательно влияющая на здоровье (способствует развитию болезней сосудов, желудка, легких и др.); в табачном дыме содержатся канцерогенные вещества. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/46298/ (2015-02-26) \
табачная промышленность *

65.57.01 _


Табачная промышленность - отрасль пищевой промышленности, заготавливающая табачное и махорочное сырьё и производящая ферментацию табака, а также табачные и махорочные изделия @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/137682 \

табачное производство *

65.57.01 _


Табачное производство - совокупность технологических процессов, необходимых для выработки табачных изделий @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/137683 \

табачные изделия

65.57.01; 65.57.03; 65.57.13 _

Табачные изделия - различают курительные табачные изделия (папиросы, сигареты, сигары, сигариллы, трубочные и курительные табаки), а также нюхательный и жевательный табак. Курение табака - одна из распространенных вредных привычек. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/286514 \

тара *

65.01.90 _


Тара - изделие, обеспечивающее сохранность продукции (товара) в процессе ее хранения и транспортировки. @
Финансовый словарь Финам. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/fin_enc/18622 \
теплоснабжение *

Теплоснабжение - централизованное снабжение горячей водой (паром) систем отопления и горячего водоснабжения жилых и общественных зданий и технологических потребителей. Распространенный источник теплоснабжения - ТЭЦ и центральные котельные. @
Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/290974/ (2015-03-11) \
тесто *

65.33.29; 65.33.35 _


Тесто - мягкая упругая масса из муки и других и продуктов для приготовления хлебобулочных изделий. @
Кулинарный словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_culinary/2137/ \

техника безопасности *

Техника безопасности - система технических мероприятий, обеспечивающих здоровые и безопасные условия труда. Правила по технике безопасности содержат обязательные требования, которым должны удовлетворять предприятия в целом, производственного помещения, все виды оборудования и технологические процессы с точки зрения безопасности труда. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/292178 \

технология *

65.13.13 _

Технология (от греч. techne - искусство, мастерство, умением ...логия) - совокупность методов обработки, изготовления, изменения состояния, св-в, формы сырья, материала или полуфабриката, применяемых в процессе произ-ва для получения готовое продукции; наука о способах воздействия на сырьё, материалы и полуфабрикаты соответствующими орудиями произ-ва. Разработка Т. осуществляется по отраслям произ-ва (Т. машиностроения, Т. приборостроения, Т. строит. произ-ва, Т. произ-ва обуви и т. д.). @

Большой энциклопедический политехнический словарь. 2004 – 

 http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/9393/ (2015-03-03) \

уксус *

65.49.91; 65.55.35 _


Уксус (или уксусная кислота) - продукт естественного скисания виноградных сухих вин или искусственно изготовляемый путем сбраживания спиртов и углеводов. Уксус — широко применяемая в кулинарном деле приправа, но ею следует пользоваться очень осторожно. На практике лучше всего избегать применения уксуса там, где это возможно. Совершенно необходим уксус только при приготовлении маринадов, а также как дополнение при подготовке горячих мясных и рыбных блюд, в качестве компонента, помогающего их ферментации. @
Большая энциклопедия кулинарного искусства – 
http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/2191/ 

(2015-03-03). \
упаковка *

65.01.90 _

Упаковка - комплекс защитных мер и материальных средств по подготовке товара к транспортированию и хранению, для обеспечения ее максимальной сохранности и придания транспортабельного состояния. Упаковка: включает прокладочные и амортизирующие материалы, вспомогательные упаковочные средства и материалы; - предназначается для сохранения свойств товара после его изготовления, а также придания грузу компактности для удобства перевозки; - является важнейшим носителем рекламы. Различают внешнюю и внутреннюю, жесткую и мягкую упаковки товаров. @
Финансовый словарь Финам. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/fin_enc/30727 \

упаковочное оборудование *

65.01.90 _

Упаковочное оборудование - комплекс механизмов и машин, предназначенных для первичной или групповой упаковки различной продукции с целью автоматизации наиболее трудоемкие производственных процессов взвешивания и фасовки продукции, формирования и заклейки пакетов из полимерных  пленок, этикетирования и  маркировки. @
Источник: ВИНИТИ \

управление *

Управление - функция организованных систем различной природы (биологических, социальных, технических), обеспечивающая сохранение их определенной структуры, поддержание режима деятельности, реализацию их программ и целей. @

Современная энциклопедия. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/49382/ (2015-03-12) \
управление качеством *

Управление качеством - деятельность, направленная на достижение показателей качества, запрашиваемых со стороны потребителей. Соответственно, в систему управления качеством продукции потребитель должен быть включен как обязательное и центральное звено. @
Глоссарий по менеджменту - http://www.vocable.ru/dictionary/776// (2015-03-12) \
условия труда *

Условия труда - совокупность факторов производственной среды и трудового процесса, оказывающих влияние на работоспособность и здоровье работника @
Российская энциклопедия по охране труда - http://labor_protection.academic.ru/1619/ \

услуги *

Услуги, англ. services) – целесообразные виды деятельности, направленные на удовлетворение потребностей человека и общества в целом, в процессе выполнения которых не создается материально-вещественный продукт. У. подразделяют на нематериальные и производственного назначения. К нематериальным У. относят затраты труда, к-рые не принимают предметной формы и не входят составной частью в стоимость к.-л. товара. Это деятельность работников здравоохранения, образования, непроизводств. отраслей бытового обслуживания населения, торговли, туризма и гостеприимства, пассажирского транспорта, а также органов гос. управления, оказывающих услуги соц. характера, охраны обществ. порядка и др. У. производственного назначения являются: грузовой транспорт, заготовки, материально-техническое снабжение, различные производств. связи. @
Финансово-кредитный энциклопедический словарь – http://www.vocable.ru/dictionary/1049/word/uslugi| (2015-03-12) \
учет и отчётность *

Учет и отчётность - систематический учет, контроль и оценка всех хозяйственных операций предприятия в соответствии с требованиями закона и целенаправленного руководства предприятием. У.и о. включает несколько аспектов: 1) внешние У.и о., то есть финансовый учет и годовой отчет, рассчитанные на внешних адресатов – инвесторов, кредиторов, наемных работников, налоговые и статистические органы, ссуды и т.п.; предполагает строгое следование законодательным нормам 2) внутренние У.и о., ориентированные на определенных лиц внутри предприятия, которые используют его для распорядительных целей 3) секретный бухгалтерский учет; допускается принципами надлежащего бухгалтерского учета в отношении ряда разделов учета, например собственного капитала и доходов. @

Большой экономический словарь. - http://big_economic_dictionary.academic.ru/16919 \

ферментация *

65.53.37; 65.55.29 _

Ферментация - метаболический процесс, протекающий с выделением энергии, в результате которого молекулы сахара и крахмала без поступления воздуха разлагаются на углекислый газ и этанол (как при АНАЭРОБНОМ дыхании). Этот процесс катализируется при помощи энзимов. Обычно он протекает в микроорганизмах (прежде всего в дрожжах). Ферментация (иначе называемая брожением) применяется при изготовлении теста для хлеба, в виноделии и пивоваренном деле, а также для выдержки сыра. О том, что размятые фрукты, если их выдержать в теплом месте (благодаря чему начинается процесс брожения), выделяют одурманивающие вещества, было известно, вероятно, еще шесть тысяч лет назад. @

Научно-технический энциклопедический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/5131 \

ферменты *

65.41.33 _

Ферменты, (от лат. fermentum - закваска) (энзимы) - биологические катализаторы, присутствующие во всех живых клетках. Осуществляют превращения веществ в организме, направляя и регулируя тем самым его обмен веществ. По химической природе - белки. Ферменты обладают оптимальной активностью при определенном рН, наличии необходимых коферментов и кофакторов, отсутствии ингибиторов. Каждый вид ферментов катализирует превращение определенных веществ (субстратов), иногда лишь единственного вещества в единственном направлении. Поэтому многочисленные биохимические реакции в клетках осуществляет огромное число различных ферментов. Все ферменты подразделяются на 6 классов: оксидоредуктазы, трансферазы, гидролазы, лиазы, изомеразы и лигазы. Многие ферменты выделены из живых клеток и получены в кристаллическом виде (впервые в 1926). Ферментные препараты применяют в медицине, в пищевой и легкой промышленности. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/307082 \

фильтр сигаретный *


65.57.29 _


Фильтр сигаретный — цилиндр из ацетатного волокна, обёрнутый в бумагу. Крепится к сигаретному штрангу с помощью ободка. Фильтр предназначен для снижения количества смол и никотина во вдыхаемом дыме сигареты. Эффективность фильтрации сигаретного дыма зависит от его длины, диаметра нитей, дополнительного состава. В качестве добавки производители широко используют активированный уголь, который известен свойством выборочно удалять некоторые компоненты из дыма. Угольные фильтры могут задерживать до 40% оксидов углерода и азота, 80% цианида водорода и 70% бензола. В природе разлагается в течении 10 лет! @
Википедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ruwiki/1166078 \

фрукты *

Фрукты,(от латинского слова «фруктус» — плод). Под названием «фрукты» известны разнообразные плоды, различающиеся между собой по месту произрастания, ботаническим особенностям и внутреннему строению, товарным и пищевым качествам. К ним относятся: семечковые плоды - яблоки, груши, айва; косточковые — абрикосы, персики, вишни, сливы, плоды тёрна, черешни; субтропические и тропические, к которым относятся: цитрусовые — апельсины, лимоны, мандарины, грейпфруты и др., а также инжир, гранат, хурма, ананасы, бананы, финики, фейхоа и др.; ягоды - виноград, земляника, клубника, малина, ежевика, крыжовник, смородина, черника, брусника, клюква, морошка. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/1100 \

халва *

65.35.33 _

Халва, (араб.) - кондитерское изделие из обжаренных тертых масличных семян и карамельной массы, сбитой с пенообразующим веществом (напр., отваром мыльного корня). Основные виды халвы: тахинная (из кунжутного семени), подсолнечная, ореховая и арахисовая. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/313686 \
хлеб *

65.33.29 _

Хлеб - пищевой продукт, выпекаемый из теста, приготовленного из муки с добавлением воды, дрожжей, соли, иногда сахара, жиров, солода, патоки, молока, пряностей (анис, тмин и пр.). Содержит до 56% углеводов (в основном крахмал), 5-8% белков, минеральные вещества, аминокислоты, витамины (главным образом группы В). Энергетическая ценность 100 г хлеба до 1,4 МДж (347 ккал). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - ic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/316458 \

хлебобулочные изделия *

65.33.03; 65.33.29 _


Хлебобулочные изделия - группа изделий, получаемых из теста (например, в процессе хлебопекарного производства). @

Большая советская энциклопедия. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/147434/ \

хлебопекарная промышленность *

65.33.01; 65.33.91 _


Хлебопекарная промышленность - отрасль пищевой промышленности, вырабатывающая различные сорта Хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий, лечебных и диетических хлебных изделий, сдобных и простых сухарей. Продукция Х. п. отличается большим разнообразием. Для Х. п. характерны высокая транспортабельность основного сырья — муки, малая транспортабельность готовой продукции: невозможность длительного хранения большинства видов хлебных изделий (ввиду их черствения) и вследствие этого — работа по ежедневному (меняющемуся по величине и ассортименту) заказу торгующих организаций. @
Большая советская энциклопедия - http://dic.academic.ru/dic.nsf/bse/147438 \

хлебопекарное производство *

65.33.01; 65.33.91 _

Хлебопекарное производство - технологич. процесс изготовления хлебных изделий из теста. Осн. сырьём в X. п. служат пшеничная и ржаная мука, вода, дрожжи и повар, соль. В качестве дополнит. сырья употребляются сахар, патока, жиры, молоко, яйца и др. Осн. этапы X. п.: приём и хранение сырья; приготовление, разделка и расстойка (выдержка) теста; выпечка и охлаждение хлеба, иногда его упаковка. @

Большой энциклопедический политехнический словарь. – 2004 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/polytechnic/10313/ (2015-02-26). \
хлебопечение *

См. хлебопекарное производство @

. \

хмель *

65.43.03 _

Хмель - род одно- и многолетних лиан семейства тутовых. 3 вида, в Евразии и Сев. Америке. Выращивают во многих странах хмель обыкновенный (женские соцветия - шишки используют в пивоварении, медицине, парфюмерии; урожайность 10-20 ц с 1 га); хмель японский как декоративное растение - в Японии, Китае. @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/316742 \

хлорид натрия *

65.55.39 _

Хлорид натрия, (NaCl) - поваренная соль. Является основным минеральным компонентом морской воды, составляя до 80% растворенных в ней веществ. Хлорид натрия также является главнейшим электролитим клеток живых организмов, поэтому потеря слишком большого количества соли, путем испарения с поверхности кожи или из-за болезни, опасна. Поваренная соль используется в качестве приправы, для заготовки и консервации различных пищевых продуктов; в химической промышленности - для производства натрия, хлора и гидроксида натрия. Хлорид натрия является существенной частью рациона животных, составляющим компонентом некоторых жидкостей организма, таких как кровь, пот и слезы. Соль способствует пищеварению, добавляя к пище соляную кислоту, находящуюся в желудке. В процессе сольве хлорид натрия соединяют с аммиаком для производства карбоната натрия. @

Научно-технический энциклопедический словарь. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/ntes/5323 \

холодильная обработка *

Холодильная обработка - обработка продукта с целью понижения температуры Холодильная обработка продукта включает процессы остывания, охлаждения, подмораживания, замораживания и др. @

Справочник технического переводчика. – Интент. 2009-2013. – http://technical_translator_dictionary.academic.ru/265793 \

холодильники *

65.59.19 _

Холодильники - сооружения для охлаждения и хранения скоропортящихся продуктов. Холодильник состоит: а) из охлаждаемых помещений или камер, куда помещаются охлаждаемые продукты, б) машинного и аппаратного отделения, где вырабатывается холод. Для того, чтобы консервирующее действие искусственного холода на скоропортящиеся продукты было постоянным в их динамике, необходима непрерывная холодильная цепь, к-рая должна заключать в себе: 1) X. в местах производства скоропортящихся продуктов, 2) холодильные устройства для транспорта указанных продуктов—вагоны-ледники и суда-рефрижераторы, 3) X. в местах потребления продуктов. @
Большая медицинская энциклопедия. - http://big_medicine.academic.ru/8118/ \
хранение зерна *

65.29.29 _

Хранение зерна - комплекс мероприятий, способствующих сохранению запасов зерна. Правильная организация X. з. позволяет полностью сохранить его качество и свести к минимуму потери массы. Успех хранения зависит от подготовки хранилищ и партий зерна, соблюдения режима хранения. На сохранность зерна влияют его влажность, темп-pa и связанная с ними интенсивность биохим. процессов, развитие в массе продукта микроорганизмов и вредителей хлебных запасов. В сухом зерне (влажность 10—12%) практически полностью прекращаются биохим. процессы, почти не развиваются микроорганизмы, насекомые и клещи. Такое зерно хорошо хранится мн. годы, причём потери массы, напр. в зерне пшеницы, не превышают 0,01—0,04% в год. @
Сельско-хозяйственный энциклопедический словарь - http://agricultural_dictionary.academic.ru/5207 \

хранение сырья и готовой продукции *


Хранение сырья и готовой продукции - содержание сырья и готовой продукции в условиях, обеспечивающих его сохранность. @

Официальная терминология. Академик.ру. 2012. - http://official.academic.ru/29166 \

чай *

65.55.29 _

Чай - (продукт) - получают (обычно завяливанием, скручиванием, ферментацией, сушкой) из листьев, стеблей растения чай. Содержит кофеин, эфирное масло, дубильные вещества, витамин С и др. Выпускают чай байховый (рассыпной) и прессованный (кирпичный, плиточный). В зависимости от способа обработки листа различают черный чай, зеленый чай (кок-чай), желтый чай, красный чай (оолонг). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/322062 \

шоколад *

65.35.29
Шоколад - кондитерское изделие, получаемое переработкой какао-бобов с сахаром; отличается тонким вкусом и ароматом, высокой калорийностью. Шоколад употребляют не только в виде шоколадных плиток или разнообразных шоколадных конфет, но и в виде напитков; шоколад часто используют также для приготовления сладких блюд и мучных кондитерских изделий, для чего выпускают в продажу шоколад в порошке. Если нет шоколадного порошка, можно измельчить плитку шоколада. @
Краткая энциклопедия домашнего хозяйства - http://housekeeping.academic.ru/1167 \

экономика *

Экономика, (от греч. oikonomike - букв. - искусство ведения домашнего хозяйства),..1) совокупность общественных отношений в сфере производства, обмена и распределения продукции; 2) Народное хозяйство данной страны или его часть, включающая определенные отрасли и виды производства; 3) Экономическая наука, изучающая ту или иную отрасль хозяйства, хозяйства региона (экономика промышленности, экономика торговли и др.). @

Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/333910/ (2015-03-13) \
экстракт *

65.51.29 _


Экстракт, [от лат. extractus - извлечённый].  1. Вещество, извлечённое из растительной или животной ткани с помощью какого-либо растворителя; вытяжка  2. Сгущённый сок ягод или плодов.  3.(от лат. extractus — вытянутый), лекарственная форма, получаемая извлечением (вытяжкой) действующего компонента из лекарственного сырья с помощью экстрагента, по виду которого экстракты разделяют на водные, спиртовые, эфирные и др. @

Энциклопедический словарь. 2009. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/es/66105 \

экстракция *

65.55.31; 65.65.29 _

Экстракция - жидкостная (от позднелатинского extractio - извлечение), извлечение одного или нескольких компонентов раствора из одной жидкой фазы в контактирующую и не смешивающуюся с ней другую жидкую фазу, содержащую избирательный растворитель (экстрагент). Используют для выделения, разделения и концентрирования растворенных веществ. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/53378 \

элеватор *


Элеватор,  [от лат. elevare - поднимать] - 1. Зернохранилище с механическим оборудованием для приёма, очистки, сушки, отгрузки больших количеств зерна. 2. Вертикальный или наклонный транспортёр для перемещения грузов (обычно сыпучих или штучных). @
Энциклопедический словарь - http://dic.academic.ru/dic.nsf/es/66155/ \

электроснабжение *

Электроснабжение - совокупность мероприятий по обеспечению электроэнергией различных ее потребителей. Комплекс инженерных сооружений, осуществляющих задачи электроснабжения, называется системой электроснабжения. @
Большой Энциклопедический словарь. 2000 - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/335290/ (2015-03-16) \
энергоснабжение *

Энергоснабжение - обеспечение предприятия всеми видами энергии и топлива. Предприятие само может производить энергию (напр., на заводской ТЭЦ) или получать ее со стороны. @


Большой Энциклопедический словарь. 2000. http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc3p/336598 \

этиловый спирт *

65.45.01; 65.45.03; 65.45.29; 65.45.31; 65.47.29 _

Этиловый спирт - (этанол, винный спирт), C2H5OH, бесцветная горючая жидкость с характерным запахом. Получается сбраживанием пищевого сырья, гидролизом растительных материалов и синтетически (из этилена). Пищевой спирт-сырец очищается от сивушного масла ректификацией. Спирт-ректификат (tкип 78,15шC) содержит ~4,5% воды; может быть обезвожен и превращен в абсолютный спирт (tкип 78,39шC). Применяется для получения синтетического каучука, этилового эфира и др., как растворитель, для приготовления спиртных напитков. @

Современная энциклопедия. 2000. - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc1p/54230 \

яйца *

65.61.01; 65.61.03; 65.61.13 _


Яйца – пищевой продукт. В кулинарии используются яйца кур, перепелок, индюшек, уток и гусей. Две последние категории — весьма редко и обязательно с клеймом санитарного контроля. Вот почему покупать утиные и гусиные яйца с рук для еды не рекомендуется. В кондитерском деле употребляются исключительно куриные яйца, все остальные дают сильный побочный запах и поэтому непригодны для кондитерских целей. @

Большая энциклопедия кулинарного искусства - http://dic.academic.ru/dic.nsf/enc_pohlebkin/2412/ (2015-02-26). \
яичные продукты *

65.61.01; 65.61.03; 65.61.13 _

Яичные продукты - продукты, пригодные для употребления в пищу и содержащие составные части вскрытых яиц. Яичные продукты могут содержать некоторые разрешенные добавки, необходимые для изготовления продукта. @

Справочник технического переводчика. – Интент. 2009-2013. - http://technical_translator_dictionary.academic.ru/281492 \
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