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1 Общие методические рекомендации

Цель программы:

Заключается в контроле приобретенных и усвоенных знаний о технологиях переработки растительного сырья.

Задачи программы:

- установить уровень знаний об общих процессах, протекающих в пищевых производствах на базе фундаментальных законов физики и химии;

- установить уровень знаний о современных технологиях пищевых производств;

- определить степень владения путями рационализации процессов;

- выявить знания о методах выбора оптимальных конструкций машин и аппаратов;

- выявить степень информированности об основных технических проблемах, научных достижениях и современных тенденциях использования новых физических методов обработки пищевых продуктов в тесной взаимосвязи с вопросами технологии.

- определить теоретические знания в области технологии хранения и переработки зерна, хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства, производства соков, винодельческой продукции, пищевых концентратов;

- выявить степень информативности об основных методах определения качественных показателей сырья и готовой продукции, установить уровень знаний в области научных достижений, связанных с использованием новых методов обработки пищевых продуктов.

Требования к результатам освоения содержания программы.

Программа вступительного экзамена по направлению 19.06.01 – Промышленная экология и биотехнологии отражает современное состояние конкретных отраслей промышленности и включает их важнейшие разделы, знание которых обязательно.

В результате освоения программы необходимо приобрести знание:

-технологических целей, теоретических основ и инженерных задач основных технологий переработки растительного сырья;

-назначения, области применения технологий, классификации, принципа действия и критериев выбора современных аппаратов и машин;

-методов исследования технологий переработки растительного сырья, закономерностей перехода от лабораторных объектов к промышленным;

-основных научных и технических проблем и тенденций развития технологий переработки растительного сырья;

-проблем энергосбережения и экологической защиты окружающей среды при эксплуатации оборудования.

Умение:

-выбирать современные технологии производства продуктов питания;

-подтверждать инженерными расчетами соответствие аппаратов условиям технологического процесса.

Владение:

- навыками рационального ведения технологического процесса производства продуктов питания;

-анализом условий реализации технологий производства продуктов питания;

-навыками проведения исследований работы в области технологий переработки растительного сырья с целью определения оптимальных условий осуществления процессов в рациональной схеме соответствующего аппаратурного оформления.

Каждому сдающему вступительный экзамен будут предложены три вопроса, предусмотренные программой.

2 Содержание программы
Раздел 1 «Общие вопросы»

Народно-хозяйственное значение зерноперерабатывающей промышленности России. Характеристика, состояние и перспектива развития хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства РФ. Народно-хозяйственное значение зерноперерабатывающей промышленности России и продовольственная безопасность. Структурная характеристика зерноперерабатывающей промышленности. Роль продукции зерноперерабатывающих предприятий в рациональном питании населения. Характеристика, состояние и перспектива развития хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства РФ.
Раздел 2 «Технологические свойства сырья и технологические основы его переработки»

Свойства зерна как живой биологической системы. Ботаническая классификация хлебных, крупяных и бобовых культур. Общие сведения о хранении зерна. Технологические свойства сырья для зерноперерабатывающей промышленности. Технологическое значение анатомического строения зерна разных культур, массовые доли анатомических частей зерна.  Распределение химических и биологически активных веществ в зерне. Микроструктура анатомических частей зерна. Технологические принципы организации приемки, размещения и формирования однородных партий, обработки и хранения зерновых масс муки, крупы, комбикормов. 
Виноград, как сырьё для производства винодельческой продукции. Химические состав и физические свойства виноградной грозди. Технологические требования к винограду как к сырью для получения различных типов вин. Контроль хода созревания винограда. Проблемы уборки урожая и пути её решения. Характеристики химического состава грозди винограда по элементам её строения. Характеристика химического состава вина. 

Ферментные препараты, используемые в виноделии. Состав и содержание минеральных веществ в сусле и вине. Технологическое значение отдельных классов химических соединений винограда и вина.

Современные методы анализа химического состава винограда и вина.

Физические свойства виноградной грозди и продуктов её переработки. Физические свойства вина.

Раздел 3 «Технология мукомольного производства»

Подготовка зерна к помолу. Ассортимент и качество продукции мукомольных предприятий. Структурные схемы и классификация помолов. Общие принципы организации подготовки зерна к помолу. Расчёт и подбор оборудования. Проектирование технологической схемы подготовки зерна к помолу. Анализ эффективности подготовки зерна к помолу.

 Размол зерна. Структурные схемы размола зерна. Принципы построения технологических схем размола зерна в муку для хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий.

Параметры и режимы технологических процессов и операций размола зерна. Проектирование технологических процессов, расчёт и подбор оборудования. Разработка теоретического баланса помола.

Характеристики качества потоков муки отдельных систем. Формирование сортов муки. Кумулятивная кривая зольности муки. 

 Производство специальных сортов муки. Витаминизация муки и обогащение муки микроэлементами. Производство композитных мучных смесей. Проектирование выбойного отделения мукомольного завода.
Производство специальных сортов муки. Производство муки из нетрадиционного сырья. Производство высоко- и низкобелковой муки. Получение зародышевых хлопьев и диетических отрубей. Производство «зернового» хлеба. 

Раздел 4 «Технология крупяного производства»

Подготовка различных крупяных культур к шелушению. Крупяные культуры, ассортимент и качество крупяной продукции. Технологические свойства крупяных культур, их влияние на построение схем подготовки и переработки.

ГТО в крупяном производстве. 

Особенности построения схем подготовки различных крупяных культур. Комбинированные схемы. Роль калибрования в технологии крупяного производства. Проектирование схем подготовки зерна в крупяном производстве. Расчет и подбор оборудования. Контроль и оценка эффективности подготовки. 

Переработка зерна в крупу. Переработка зерна в крупу. Шелушение зерна. 

Сортирование продуктов шелушения, разделение смеси шелушеных и нешелушеных зерен, оценка эффективности. Другие операции технологии переработки зерна в крупу. 

Принцип построения технологических схем переработки отдельных крупяных культур. Проектирование схем производства крупяных продуктов, расчет и подбор оборудования.
Производство быстроразваривающихся крупяных продуктов. Использование пищевой экструзии и других технологий для производства зерновых компонентов для продуктов детского и диетического питания.

Раздел 5 «Технология хлебопекарного производства»

Классификация и краткая характеристика сырьевых материалов, применяемых в хлебопечении. Хранение и подготовка хлебопекарного сырья. Приготовление теста. Деление теста на куски, округление кусков теста. Предварительная и окончательная расстойка тестовых заготовок. Теоретическое обоснование оптимальных параметров. Выпечка. Выход хлеба и пути его повышения. Определение качества хлеба. Дефекты и болезни хлеба. Пути и способы улучшения качества хлеба Пищевая ценность хлеба. Хранение хлеба.
Раздел 6 «Технология кондитерских изделий». 
Технический прогресс и технология производства кондитерских изделий на современных предприятиях. Классификация кондитерских масс по состоянию в них сахара. Производство карамели. Процессы, происходящие при формовании и охлаждении карамели. Гигроскопичность карамели и пути повышения ее стойкости при хранении. Производство помадных и кристаллических ирисных и ксилитово-сорбитных масс. Производство кондитерских масс способных и неспособных к студнеобразованию (мармеладных, желейных, фруктовых масс и фруктово-ягодных начинок). Производство кондитерских масс пенообразной структуры. Производство шоколадных и ореховых масс. Получение кондитерского теста. Понятие качества кондитерского изделия. 

Раздел 7 «Технология макаронных изделий».
Ассортимент макаронных изделий. Пищевая ценность макаронных изделий. Технологические схемы производства макаронных изделий. Характеристика сырьевых материалов, применяемых в макаронном производстве. Хранение и подготовка к производству основного и дополнительного сырья. Приготовление макаронного теста. Формование макаронного теста. Сушка и охлаждение макаронных изделий. Режим охлаждения изделий. Сортировка, упаковка и хранение макаронных изделий. Режим охлаждения изделий. Определение качества макаронных изделий. Технологический контроль макаронного производства. Производство нетрадиционных видов макаронных изделий. 

Раздел 8  «Технология пищевых концентратов». 
Общая характеристика производства пищевых концентратов. Сырье, применяемое в производстве пищеконцентратов, его физико-химические и биохимические характеристики. Виды добавок улучшающих качество концентратов. Основы сушки пищевых продуктов. Пищевые концентраты из зернового сырья. Теоретические основы обработки зернового сырья. Обработка зернового сырья с целью получения различных пищевых концентратов. Специфика, ассортимент производства варено-сушеных круп из зернобобовых. Различные технологии их производства. Производство пищевых концентратов для приготовления кондитерских изделий: кремов, десертных пудингов, желе, кексов, тортов, печенья и др. Характеристика и пищевая ценность получаемых продуктов. Сухие продукты диетического питания.Технология производства сухих завтраков. 

Раздел 9 «Технология консервирования пищевых продуктов».
Растительное сырье. Классификация плодов и овощей. Характеристика их химического состава и его влияние на технологический процесс переработки сырья. Образование меланоидинов, флобафенов, карамелизация, разрушение витаминов и другие явления, ухудшающие цвет, вкусовые качества и биологическую ценность консервов. Овощные консервы. Овощные натуральные консервы. Назначение, ассортимент, отличительные особенности консервов этой группы; их химический состав, пищевая и биологическая ценность. Технология производства натуральных консервов из зеленого горошка, томатов, кукурузы и других видов сырья. Технологические требования к сырью. Характеристика процессов мойки, сортировки, очистки, измельчения, бланширования и других операций предварительной обработки сырья в зависимости от его технологических особенностей. Фруктовые консервы. Консервированные компоты. Фруктово-ягодное пюре, пасты, соусы. Назначение и отличительные особенности данных видов консервов. Соковое производство. Консервированные плодовые, ягодные и овощные соки и сокосодержащая продукция. Технология производства соков. Консервы для детского и диетического питания. Технология сушки плодов и овощей. 
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10. Вашкевич В.В. Технология производства муки на промышленных и малых мельзаводах: учебник/ В.В.Вашкевич,  О.Б. Горнец, Г.Н. Ильичев. - Барнаул, 1999. - 215 с. 

11. Егоров Г.А. Технология муки и крупы: учебник/ Г.А. Егоров, Т.П.  Петренко. - М.: Издательский комплекс МГУПП, 1999. - 366 с. 

12. Егоров Г.А. Управление технологическими свойствами зерна: учебник/ Г.А. Егоров. - Воронеж. Воронежский государственный университет, 2000. -  348 с. 

13.  Казаков Е.Д. Основные сведения о зерне: учебник/ Е. Д. Казаков. - М.:3ерновой Союз, 1997. - 144 с. 

14. Дробот В.И. Повышение качества хлебобулочных изделий: учебник/ В. И. Дробот. - Киев: Техника, 1984. - 191 с. 

15. Зубченко А.В. Влияние физико-химических процессов на качество кондитерских изделий: учебник/ А. В. Зубченко. - М.: Агропромиздат, 1986. - 296 с. 

16. Козьмина Н.П. Биохимия хлебопечения/  Н. П. Козьмина. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: Пищевая промышленность, 1978. - 278 с. 

17. Кретович В.Л. Биохимия растений: учебник/ В. Л. Кретович. - М.: Высшая школа, 1980. - 445 с. 

18.  Кретович В.Л. Проблема пищевой полноценности хлеба: учебник/  В.Л. Кретович, P.P. Токарева. - М.: Наука, 1978.- 288 с. 

19. Маршалкин Г.А. Технологическое оборудование кондитерских фабрик: учебник/ Г. А. Маршалкин. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984.- 448 с. 

20. Маршалкин Г.А. Современная техника упаковки кондитерских изделий / Г.А. Маршалкин, В.В. Симутенко. - М.: Пищевая промышленность, 1975. - 144 с. 

21. Маршалкин Г.А. Производство кондитерских изделий/ Г. А. Маршалкин. - М.: Колос, 1994. - 272 с. 

22. Медведев Г.М. Технология и оборудование макаронного производства/ Г. М. Медведев. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984. - 280 с. 

23. Медведев Г.М. Новые виды макаронных изделий с использованием нетрадиционных видов сырья/ Г.М. Медведев,  С.А. Шеллунц, Х.Р. Мухамедов и др. - М.: ЦНИИТЭИ Минхлебопродукта СССР, 1988 г., 16 с. 

24. Пащенко Л.П. Интенсификация биотехнологических процессов в хлебопечении/ Л. П. Пащенко. - Издательство Воронежского университета, 1991. -  206 с.
25. Нилова Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: Учебник / Л.П. Нилова. - 2-e изд. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - ISBN 978-5-16-004440-8, 500 экз. Режим доступа: http://www.znanium.com/ 

26. Ляшко, А. А. Товароведение, экспертиза и стандартизация [Электронный ресурс]: Учеб-ник / А. А. Ляшко, А. П. Ходыкин, Н. И. Волошко, А. П. Снитко. - 2-е изд., перераб. и доп. - М. : Из-дательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2013. - 660 с. - ISBN 978-5-394-02005-6. Режим до-ступа: http://www.znanium.com 

27. Елисеева Л. Г. Идентификационная и товарная экспертиза продуктов растительного происхождения: Учебное пособие / Л.Г. Елисеева, Т.Н. Иванова и др.; Под ред. Л.Г. Елисеевой - М.: ИНФРА-М, 2012. - 524 с.: 60x90 1/16. - (ВО). (п) ISBN 978-5-16-003821-6, 1000 экз. Режим доступа: http://www.znanium.com/ 

28. Колобов, С. В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей [Электронный ресурс]: Учебное пособие / С. В. Колобов, О. В. Памбухчиянц. - М.: Издательско-торговая корпорация «Даш-ков и К°», 2012. - 400 с. - ISBN 978-5-394-01728-5. Режим доступа: http://www.znanium.com/

29.  Барри Фоке. Выбираем продукты с пользой для здоровья. - СПб.: Питер, 1997 г., 279 с.
30. Эрл Минделл. Справочник по витаминам и минеральным веществам. - М.: Медицина и питание, 2000 г., 392 с. 

в) интернет ресурсы
1.Зерновые и крупяные культуры. (Google.ru. www.ggau.by/abit/ru/download.html).

2.Долговечность зерна. (Google.ru. ussr-forever.ru/raskaz/209-dolgovechnost-zerna.html). 

3.Организация производства зерна. (Google.ru/ bigrefs.ru/21).

4.География зернового хозяйства России. (Google.ru. referat.yabotanik.ru/geografiya/geografiya-zernovogo.../page1.html).

5.Комплексная переработка зерна пшеницы на предприятиях спиртовой промышленности. (Yandex.ru sergey-osetrov.narod.ru›projects/production).

6.Совершенствования технологических процессов переработки зерна. (Yandex.ru. works.tarefer.ru›82/100520/index.html).

7.Технологические процессы переработки зерна в муку и крупу (Yandex.ru. neuch.ru›referat/57274.html).

8.Технология переработки зерна. (Yandex.ru. referatwork.ru›refs/source/ref-19349.html).

9.Технология производства макаронных изделий (Yandex.ru. works.tarefer.ru›82/100339/index.html).

10.Товароведение пищевых концентратов. (Google.ru. coolreferat.com).

11.Пищевые концентраты. (Google.ru. dic.academic.ru).

12.Литература по хранению и переработке зерна.  (Google.ru.www.agroserver.ru/price).

13.Современные аспекты технологии солода. (Google.ru.coolreferat.com.)

14.Разработка и применение дисперсии из прорастающего зерна. (Google.ru. www.dissercat.com).

15.Модернизация системы зернохранилищ России. (Google.ru.www.grainfood.ru/eventscontent).
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