Перечень вопросов контроля знаний по дисциплине 
«Введение в технологию продуктов питания» для студентов направления подготовки 19.03.02 
Продукты питания из растительного сырья 2 курс 3 семестр 
1. Основные термины и понятия. Принципы организации технологических процессов. 

2. Классификация пищевых производств.

3. Сущность основных химических процессов и их роль в пищевой промышленности. Основные физико-химические процессы пищевой технологии. 

4. Абсорбция и адсорбция: их сущность и роль в технологии продуктов питания. 

5. Сущность основных биохимических процессов и их роль в пищевой промышленности. 

6. Особенности биохимических реакций. 

7. Роль ферментов в производстве и при хранении пищевых продуктов.

8. Основные понятия, термины и определения. 

9. Коллоидные системы. 

10. Особенности коллоидных процессов. 

11. Структурообразование в коллоидных системах.

12. Основные группы микроорганизмов, используемых в пищевой промышленности (бактерии, дрожжи, плесневые грибы). 

13. Микроорганизмы-вредители пищевых производств. 

14. Производственная дезинфекция и санитария.

15. Принципиальная схема производства муки. 

16. Принципиальная схема производства крупы. 

17. Характеристика зернового сырья. 

18. Процессы, происходящие при хранении зерна. 

19. Сепарирование зерна и продуктов его переработки. 

20. Измельчение зерновых продуктов. 

21. Вводно-тепловая обработка зерна и влияющие на нее факторы.

22. Классификация макаронных изделий. 

23. Принципиальная схема производства макаронных изделий. 

24. Хранение и подготовка сырья к производству. 

25. Приготовление макаронного теста. 

26. Формование макаронных изделий. 

27. Разделка сырых макаронных изделий. 

28. Показатели качества макаронных изделий.

29. Классификация кондитерских изделий.

30. Принципиальная схема производства карамели. 

31. Приготовление карамельного сиропа, карамельной массы, начинок. 

32. Обработка карамельной массы и формование карамели. 

33. Принципиальная схема производства шоколада. 

34. Основы технологии конфет, мармелада, пастилы. 

35. Основы технологии мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, вафель, тортов и пирожных).

36. Принципиальная схема получения сахара-песка. 

37. Характеристика сахарной свеклы, ее хранение и подготовка к переработке. 

38. Получение и очистка диффузионного сока. 

39. Принципиальная схема очистки диффузионного сока. 

40. Варка утфелей и получение кристаллического сахара. 

41. Производство жидкого сахара и сахара-рафинада.

42. Принципиальная схема производства хлеба. 

43. Хранение и подготовка муки к производству. 

44. Приготовление теста (замес, брожение, обминка, разделка). 

45. Способы приготовления пшеничного и ржаного теста. 

46. Выпечка хлеба. 

47. Физические, микробиологические, биохимические и коллоидные процессы, происходящие при выпечке хлеба. 

48. Показатели качества хлеба. 

49. Болезни хлеба. 

50. Ассортимент хлебобулочных изделий. 

51. Пищевая ценность хлебобулочных изделий.

52. Характеристика плодово-ягодного и овощного сырья. 

53. Основные принципы консервирования. 

54. Хранение и подготовка сырья к переработке. 

55. Принципиальная схема получения соков, нектаров, плодово-ягодных пюре. 

56. Тепловая обработка сырья. 

57. Протирание, гомогенизация, деаэрация. 

58. Концентрирование жидких и пюреобразных продуктов. 

59. Стерилизация пищевых продуктов: тепловая, радиационная, токами СВЧ. 

60. Сульфитация соков. 

61. Консервирование квашением, солением и мочением.

62. Основные процессы при получении чая: сбор, обработка и ферментация чайного листа. 

63. Производство фасованного и пакетированного чая. 

64. Основные процессы кофейного производства: первичная обработка зерна кофе, обжарка и помол. 

65. Производство растворимого кофе. 

66. Основные процессы производства табака – сбор, ферментация, сушка, измельчение и смешивание. Производство трубочного табака и сигарет.
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