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Методические указания к контрольной работе

Методические указания составлены в соответствии с программой учебной дисциплины «Технологии пищевых производств» в целях улучшения организации практических занятий, закрепления изучаемого теоретического материала и приобретения навыков анализа качественных показателей продуктов питания.


Каждый вариант задания состоит из 8-ми теоретических вопросов, которые раскрывают физико-механические свойства сырья, пищевую ценность продуктов питания, научные основы технологических процессов и основы стандартизации и сертификации пищевых продуктов.


Вариант задания для контрольных работ определяется по последней цифре номера зачетной книжки или студенческого билета. Оформление контрольной работы осуществляется в соответствие с установленным порядком: титульный лист оформляется по форме установленной деканатом с указанием варианта. Каждый вопрос начинается с новой страницы и в той последовательности, в которой они указаны в задании.  Вначале записывается вопрос, затем подробно и последовательно раскрывается ответ. В ответах не допускается сокращения слов, буквенные обозначения должны иметь пояснения.  Контрольная работа должна быть выполнена и представлена в деканат не позднее, чем за месяц до начала экзаменационной сессии. Общий объем контрольной работы 20-25 страниц рукописного или печатного текста. Желательно, чтобы работа содержала данные собственных наблюдений, опыт предприятий, а также, была иллюстрирована графиками, рисунками, фотографиями и таблицами.


По всем затруднительным для правильного ответа вопросам при самостоятельном изучении курса и выполнении контрольной работы студент может обратиться за консультацией к преподавателю, ведущему данный курс.

Вариант № 1

1. Приоритетные направления в области улучшения питания населения РФ.
2. Классификация неоднородных систем и процессов их разделения.
3. Характеристика процессов выпаривания.
4. Основы массообменных процессов.
5. Факторы, влияющие на скорость химических реакций.

6. Свойства и классификация ферментов.

7. Классификация показателей качества продуктов питания.

8. Зерновые культуры как сырье для производства пищевых продуктов.
Вариант № 2

1. Представление об обмене веществ и энергии в организме человека.
2. Принципы оптимизации технологических процессов.

3. Процессы абсорбции в пищевой промышленности.

4. Сущность химических процессов.

5. Характеристика коллоидных систем.

6. Сертификация как гарантия безопасности пищевых продуктов.

7. Анатомическое строение злаковых культур.

8. Характеристика масличного сырья.

Вариант № 3

1. Структура пищевого рациона взрослого человека.

2. Функции основных водорастворимых витаминов.

3. Процессы адсорбции в пищевой промышленности.

4. Сущность процесса гидролиза.

5. Характеристика микрогетерогенных систем.

6. Роль ферментов при производстве и хранении пищевых продуктов.

7. Задачи метрологии в пищевой промышленности.

8. Послеуборочное дозревание и хранение зерна.

Вариант № 4

1. Пищевая ценность продуктов питания.

2. Функции липидов в организме человека.

3. Характеристики процессов отстаивания и фильтрования.

4. Сущность процесса экстракции.

5. Характеристика молекулярных коллоидов.

6. Основные группы микроорганизмов, используемых в пищевой промышленности.

7. Факторы, влияющие на сохранность продуктов питания.

8. Классификация муки.

Вариант № 5

1. Химический состав продуктов питания.

2. Функции углеводов в организме человека.

3. Характеристика процесса сушки.

4. Сущность процесса меланоидинообразования.
5. Структурообразование в дисперсных системах.

6. Источники инфекций и производственная дезинфекция.

7. Методы сохранения пищевых продуктов.

8. Характеристика солода.

Вариант № 6

1. Роль воды в организме человека и характеристика воды в пищевых продуктах.

2. Функции витаминов в организме человека.

3. Необходимые условия для регулирования обмена веществ микроорганизмов.

4. Сущность процесса сульфитации.

5. Структурообразование в дисперсных системах.

6. Роль амилолитических и протеолитических ферментов.

7. Принципы консервирования (сохранения) продуктов.

8. Крахмал и крахмалопродукты.

Вариант № 7

1. Минеральные вещества пищевых продуктов.

2. Основы стандартизации и сертификации пищевых продуктов.

3. Физические методы сохранения пищевых продуктов.

4. Сущность процесса диффузии.

5. Технологические свойства зерна.

6. Органолептические показатели качества пищевого продукта.

7. Основные микробиологические процессы.

8. Продукция сахароперерабатывающей промышленности.

Вариант № 8

1. Основы нормированного питания.

2. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности человека.

3. Физико-химические методы сохранения пищевых продуктов.

4. Сущность процесса выпаривания.
5. Структурно-механические свойства зерна.

6. Общая характеристика продуктов измельчения.

7. Классификация массообменных процессов.

8. Продукция масложироперерабатывающей промышленности.

Вариант № 9

1. Основы стандартизации и сертификации продуктов питания.

2. Роль органических веществ в жизнедеятельности человека.

3. Химические, биохимические и комбинированные методы сохранения пищевых продуктов.

4. Сущность процесса экстракции.

5. Гидротермические свойства зерна.

6. Виды и типы муки.

7. Классификация химических процессов.

8. Продукция крахмало-паточной промышленности.

Вариант № 10

1. Химический состав продуктов питания.

2. Питание и здоровье человека.

3. Значение белков в жизнедеятельности человека.

4. Принципы сохранения пищевых продуктов.

5. Сущность процесса адсорбции.

6. Биохимическая оценка зерна.

7. Гидротермическая обработка зерна.

8. Классификация процессов разделения неоднородных систем.
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