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Методические указания к контрольной работе

Методические указания составлены в соответствии с программой учебной дисциплины «Основы комплексной переработки и хранения растительного сырья» в целях улучшения организации практических занятий, закрепления изучаемого теоретического материала и приобретения навыков о качестве сырья, его подготовки для переработки, об основных технологических процессах и влияния их параметров на качество готовой продукции.
Каждый вариант задания состоит из 8-ми теоретических вопросов, которые раскрывают методы оценки качества, технологии послеуборочной обработки и хранения продукции растениеводства с учетом их физических и биохимических свойств.

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. Повышение качества продукции растениеводства. 
2. Хранение комбикормов.

3. Контроль качества сырья и комбикормов.
4. Борьба с потерями при хранении продукции. 
5. Нормирование и определение качества сельскохозяйственной продукции. 
6. Кондиции.
7. Защита зерна от вредителей хлебных запасов.

8. Технологический процесс приготовления хлебобулочных изделий.
Вариант № 2
1. Комбикормовые заводы и цеха.
2. Методы определения качества. 
3. Самосогревание зерновых масс.

4. Размещение зерна в хранилищах и наблюдение за ним.

5. Хранение муки.

6. Оценка качества хлебобулочных изделий.

7. Основы хранения картофеля, овощей, плодов и ягод.

8. Маринование и химическое консервирование.

Вариант № 3
1. Хранение свеклы в свежем и замороженном состоянии.

2. Краткая характеристика продукции комбикормовой промышленности.

3. Консервирование в герметически упакованной таре, квашение, соление овощей и моченых яблок.

4. Картофель, овощи, плоды и ягоды как объекты хранения.

5. Основы производства растительного масла из семян масличных культур.

6. Характеристика крупяного сырья и ассортимент крупы.

7. Размещение зерна в хранилищах и наблюдение за ним.

8. Режимы и способы хранения зерновых масс.

Вариант № 4
1. Хранение зерна в сухом состоянии.

2. Учет хранящихся фондов.

3. Подготовка зерна к переработке.

4. Сущность процесса экстракции.

5. Характеристика и виды масличного сырья, используемого для получения масла.

6. Физические свойства и физиолого-биохимические процессы, происходящие в картофеле, овощах и плодах во время хранения.

7. Консервирование сахаром.

8. Производство сахара-песка и рафинада.

Вариант № 5

1. Рецепты комбикормов.

2. Замораживание.

3. Микробиологические процессы, происходящие при хранении в картофеле, плодах и овощах.

4. Требования к качеству масличного сырья.

5. Калибровка и шелушение зерна.

6. Переработка зерна в муку.

7. Сушка зерна и семян в зерносушилках.
8. Методы определения качества. 
Вариант № 6
1. Научные принципы хранения продуктов.
2. Хранение зерна в охлажденном состоянии.

3. Продукты мукомольного производства.

4. Шлифование и полирование крупы.

5. Технологическая характеристика основных способов получения растительных масел.

6. Влияние насекомых, клещей и нематод на сохранность продуктов.

7. Сушка.

8. Краткая характеристика продукции комбикормовой промышленности.

Вариант № 7
1. Сырье для выработки комбикормов.

2. Технология производства крахмала.

3. Факторы, влияющие на лежкость картофеля, овощей и плодов.

4. Методы очистки растительных масел.

5. Способы выработки крупы и схемы технологического процесса.

6. Краткие сведения о зерне, как объекте переработки в муку.

7. Хранение зерна без доступа воздуха.

8. Сроки хранения.
Вариант № 8
1. Жизнедеятельность зерна и семян.

2. Характеристика хранилищ.

3. Ассортимент и качество.

4. Виды помолов пшеницы и ржи.

5. Особенности технологического процесса по переработке зерна в муку.

6. Оценка качества крупы.

7. Процессы, протекающие при хранении масел.

8. Хранение картофеля и овощей в буртах и траншеях.

.

Вариант № 9
1. Подготовка хранилищ к приему нового урожая.

2. Учет продукции, заложенной на хранение.

3. Классификация способов переработки.

4. Химический состав корнеплодов.

5. Технологические требования к корнеплодам.

6. Процессы, происходящие в корнеплодах при хранении.

7. Хранение свеклы в свежем и замороженном состоянии.

      8.   Хранение маточников.
Вариант № 10
1. Расширение производства товаров высокого качества.
2. Методы определения качества. 
3. Научные принципы хранения продуктов.
4. Послеуборочное дозревание.
5. Жизнедеятельность микроорганизмов.

6. Активное вентилирование зерна.

7. Основы хлебопечения.

8. Химическое вентилирование зерна.
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