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1. Сущность стандартизации. Основные понятия: стандартизация, сертификация. Особенности стандартизации сельскохозяйственной продукции.
1. Классификация показателей качества зерна. Характеристика показателей «свежести» товарного зерна. 
1. Зараженность зерна вредителями хлебных запасов. 
1. Влажность зерна как показатель его качества. Нормирование влажности зерна. Влияние на расчеты. 
1. Засоренность зерна как показатель качества. Классификация примесей по ГОСТу, состав, нормирование, влияние на расчеты.
1. Натура зерна как показатель качества. Факторы, влияющие на натуру зерна.
1. Стекловидность зерна как показатель качества.
1. Клейковина как показатель качества зерна. Химический состав и физические свойства сырой клейковины зерна пшеницы (группы по ИДК-1М). 
1. Факторы, влияющие на накопление и формирование клейковины в зерне пшеницы. Характеристика сильных пшениц, их значение. 
1. Пути повышения качества продукции растениеводства в условиях сельскохозяйственного производства. Виды потерь продукции растениеводства при хранении   и пути их сокращения. Естественная убыль зерна при хранении.
1. Принципы   консервирования   продуктов   по  Я.Я.Никитинскому. Хранение продуктов путем использования принципа биоза.                        
1. Принципы   консервирования   продуктов   по  Я.Я.Никитинскому. Использование принципа анабиоза для сохранности  продуктов.
1. Принципы   консервирования   продуктов   по  Я.Я.Никитинскому. Принцип ценоанабиоза и его использование в практике хранения продуктов.
1. Принципы   консервирования   продуктов   по  Я.Я.Никитинскому. Использование принципа абиоза для хранения продуктов.
1. Принципы   консервирования   продуктов   по  Я.Я.Никитинскому. Принципы консервирования по Никитинскому, используемые при работе с зерновой массой.
1. Физические свойства зерновой массы: сыпучесть, скважистость, самосортирование. Их значение в практике работы с зерном.
1. Сорбционные свойства зерновой массы, их значение. Равновесная влажность зерна. Ее значение в практике работы с зерном
1. Теплофизические свойства зерновой массы и их технологическое значение при хранении и обработке зерна.
1. Общая характеристика физиологических процессов, протекающих              в зерновой массе. Дыхание  зерновых  масс.   Характеристика  процесса  и  факторов, влияющих на его активность. Следствия дыхания зерна.
1. Послеуборочное дозревание зерна, его сущность и значение.
1. Сущность явления самосогревания зерновых масс. Возможность развития процесса. Виды самосогревания зерновых масс и причины их возникновения.
1. Общая характеристика режимов хранения зерновой массы. Основы режима хранения зерновых масс в сухом состоянии. Технология хранения сухого зерна.
1. Общая характеристика режимов хранения зерновой массы. Основы хранения зерновых масс в охлажденном состоянии.
1. Общая характеристика режимов хранения зерновой массы. Основы  хранения зерновых масс без доступа воздуха. Технология хранения зерна при этом режиме.
1. Какую продукцию получают при помоле пшеницы? Какую продукцию получают при помоле ржи? По каким показателям оценивают зерно, предназначенное для производства  муки?
1. Характеристика обдирной, сортовой, обойной муки. Как и для чего формируют мукомольные партии зерна?
1. Характеристика способов очистки зерна. Как и на каких машинах выделяют примеси?
1.  Основные операции производства муки. Выход муки и побочных продуктов при хлебопекарных помолах.
1. Что входит в технологическую схему подготовки зерна к сортовому помолу? Выход муки и побочных продуктов при помоле пшеницы в обойную муку.
1. Основные задачи технохимического контроля при помоле зерна. С учетом чего составляют помольные партии зерна?
1.  Чем обусловлен эффект созревания муки? Выхода и сорта муки. Виды помолов.
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