Вопросы 

вступительного испытания в аспирантуру 
по специальной дисциплине: 4.3.3. Пищевые системы_____
(шифр и наименование научной специальности)
1. Пищевые системы. Перспективные направления развития пищевой промышленности и пищевой биотехнологии. Инновационные технологии производства функциональных и персонифицированных продуктов питания. 

2. Народно-хозяйственное значение зерноперерабатывающей промышленности России и продовольственная безопасность. Структурная характеристика зерноперерабатывающей промышленности. Тенденции развития отрасли.

3. Роль продукции зерноперерабатывающих предприятий в рациональном питании населения.
4. Характеристика, состояние и перспектива развития хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства РФ.

5. Технологические свойства сырья для зерноперерабатывающей промышленности. Определение технологических свойств. Факторы, определяющие технологический потенциал зерна.

6. Технологическое значение анатомического строения зерна разных культур, массовые доли анатомических частей зерна. Микроструктура анатомических частей зерна, распределение химических и биологически активных веществ в зерне.

7. Характеристика структурно-механических свойств составных частей зерна. Реологические модели зерна. Изменения структурно-механических свойств в процессе подготовки зерна к помолу.

8. Значение теплофизических свойств зерна при его переработке. Процесс переноса влаги и тепла в единичном зерне и в слое. Основные обобщенные критерии тепло- и влагопереноса в зерне.

9. Биохимические свойства зерна. Роль биологической системы в развитии процессов, происходящих в зерне при его подготовке и переработке. Пищевая и биологическая ценность готовых продуктов из зерна.

10. Химический состав и хлебопекарные свойства пшеничной муки. Методы определения хлебопекарных свойств муки.

11. Дрожжи хлебопекарные. Биотехнологические свойства дрожжей. Особенности свойств прессованных, сушеных и инстантных дрожжей.

12. Формирование помольных смесей. Методы расчета значений качественных характеристик смесей. Дозирование и гомогенизация. Технологическое значение эффекта смешивания.

13. Сепарирование. Делимость смесей. Элементы теории сепарирования сыпучих продуктов. Сита. Оценка эффективности и оптимизация процесса.

14. Гидротермическая обработка зерна (ГТО) Задача ГТО на мукомольных и крупяных предприятиях. Теоретические основы процесса ГТО.

15. Измельчение зерна и других продуктов. Теоретические основы измельчения, энергоёмкость измельчения. Типы измельчающего оборудования и области их применения. Оценка эффективности измельчения.

16. Сортирование продуктов измельчения. Дисперсный анализ продуктов измельчения и зависимость показателей качества от гранулометрических характеристик. Стратификация и послойное движение продукта при просеивании в рассеве

17. Ассортимент и качество продукции мукомольных предприятий. Структурные схемы и классификация помолов.

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

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

20. Шелушение зерна крупяных культур и роль данной операции в технологическом процессе, способы шелушения в зависимости от строения зерна и других факторов. Методы повышения эффективности шелушения и количественная оценка.

21. Сортирование продуктов шелушения, разделение смеси шелушеных и нешелушеных зерен, оценка эффективности. 
22. Физические, теплофизические и массообменные свойства зерновых масс.

23. Физиологические процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении

24. Режимы и способы хранения зерновых масс.

25. Микрофлора зерновой массы. Самосогревание и слеживание зерновых масс и продуктов переработки зерна при хранении.

26. Современные способы борьбы с вредителями хлебных запасов.

27. Основные технологические процессы комбикормового производства: измельчение сырья, дозирование, смешивание компонентов, гранулирование рассыпных комбикормов, специальная обработка сырья.

28. Обобщенная схема послеуборочной обработки зерна. Классификация технологических линий по обработке зерна

29. Состав и классификация сооружений предприятий элеваторной промышленности. Требования, предъявляемые к зернохранилищам. Способы компоновки основных зданий и сооружений на территории элеваторного комплекса.

30. Склады для зерна. Механизированные рабочие башни. Склады для продуктов переработки зерна. Специализированные зернохранилища.

31. Зерно как объект сушки. Характер протекания процесса сушки и его анализ. Режимы сушки зерна.

32. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и готовой продукции зерноперерабатывающих производств. Контроль качества и рационального использования зерна.
33. Процессы, происходящие при хранении муки. Созревание муки. Способы форсирования созревания муки. Порча муки при хранении и пути её предотвращения.

34. Пищевые добавки и хлебопекарные улучшители.

35. Основные способы приготовления пшеничного теста, их аппаратурно-технологические схемы.

36. Основные способы приготовления ржаного теста, их аппаратурно-технологические схемы.

37. Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов хлебопекарного производства (опара, тесто, закваски, заварки). Замес полуфабрикатов, оптимизация замеса критерии его оценки 

38. Мучные полуфабрикаты многофункционального назначения (заварки, бездрожжевые полуфабрикаты, закваски, дисперсные и консервированные полуфабрикаты). 

39. Способы выпечки хлеба. Процессы, происходящие при выпечке хлеба. Упек. 

40. Качество хлеба, факторы его определяющие. Повышение качества сырья и эффективности его применения при производстве хлеба.

41. Производство зернового хлеба. 

42. Нетрадиционные виды сырья в хлебопекарной и кондитерской промышленности. 

43. Изменение качества хлеба при его хранении после выпечки. Черствение хлеба, пути продления свежести хлеба. Освежение чёрствого хлеба. 

44. Пищевая ценность хлеба и пути и её повышения. Энергетическая ценность хлеба, покрытие потребностей человека в энергии за счёт потребления хлеба.

45. Биологическая ценность хлеба и значение хлеба в белковом балансе питания. Аминокислотный скор. 

46. Органолептические определяемые свойства хлеба, влияющие на его пищевую ценность. Категории безопасности хлеба и хлебобулочных изделий и их нормы. 

47. Дефекты хлеба, вызванные низким качеством сырья, нарушением технологического режима. Болезни и микробиологическая порча хлеба. Способы предотвращения картофельной болезни и плесневения хлеба.

48. Стандартизация, сертификация и контроль производства хлеба.

49. Основные свойства макаронных изделий и их пищевое  достоинство. Технологические схемы производства длинных и коротких  макаронных изделий.

50. Сырье для производства макаронных изделий. Стандарты на макаронную муку.

51. Макаронные свойства мучных продуктов: клейковина, её содержание, свойства и технологическое значение; крупнота помола муки, технологическое значение дисперсности мучных продуктов и оптимальные размеры частиц муки.
52. Факторы, обуславливающие цвет муки и ее способность к потемнению в процессе переработки. Влияние цвета муки и ее ферментативного потемнения на качество готовой продукции.
53. Процессы, протекающие при замесе теста. Технологические параметры макаронного теста и их влияние на структурно-механические свойства полуфабриката и качество готового продукта. Традиционные и высокотемпературные режимы замеса макаронного теста.
54. Разделка сырых изделий. Обдувка и резка сырых длинных и короткорезаных изделий. Способы раскладки изделий в зависимости от их вида и способов сушки. Причины возможных дефектов сырых изделий и способы их предупреждения.
55. Сушка макаронных изделий. Свойства макаронных изделий как объекта сушки. Тепломассообменные и реологические характеристики полуфабрикатов и их изменения в процессе сушки. Способы и режимы традиционной и высокотемпературной сушки макаронных изделий.
56. Упаковка и хранение макаронных изделий.
57. Приготовление сиропов.

58. Какао-бобы и определение их качества (индекс качества, определение по ГОСТу). Определение технологической эффективности (выходов и чистоты фракций при сепарировании после дробления ядра в крупку).
59. Физико-химические основы производства шоколадных и ореховых масс.
60. Предварительная подготовка масс к формированию. Методы формирования изделий и закрепление полученной формы охлаждением, студнеобразованием, сушкой, выпечной и другими приёмами.
61. Понятие качества кондитерского теста. Расчеты унифицированных рабочих рецептур.
62. Технологические, химические, биологические особенности сырья консервного производства.

63. Хранение плодоовощной продукции.

64. Предварительная обработка сырья. Тара для консервантов. Фасовка и герметизация. Стерилизация пищевых продуктов.
65. Технология производства квашеных и соленых овощей.
66. Производство натуральных овощных консервантов и маринадов.
67. Технология овощных соков.
68. Производство компотов и плодово-ягодных маринадов.

69. Технология плодовых и ягодных соков.
70. Технология консервов из плодов и ягод с высоким содержанием сахара. Технологические схемы производства желе, джемов, конфитюров. Способы варки варенья, их влияние на качество готового продукта.
71. Основные процессы производства мясных консервов. 

72. Основные процессы производства рыбных консервов. 

73. Технология консервов для детского питания. Требования к сырью и полуфабрикатам.

74. Технология производства пищевых концентратов обеденных блюд. Производство варено-сушеных круп и зернобобовых. Производство круп быстрого приготовления и не требующих варки.

75. Классификация концентратов сладких блюд. Технологическая схема производства киселей, муссов и других концентратов.
76. Производство пищевых концентратов полуфабрикатов мучных изделий.
77. Технология производства сухих завтраков.
78. Технологическая схема производства кофе жареного натурального. Производство растворимого кофе. Производство напитков, заменяющих кофе.
79. Определение понятий биологически активные пищевые добавки, нутрицевтики, пробиотики, продукты функционального питания. Различия между диетическим и функциональным питанием. Перечень основных групп населения, нуждающихся в функциональном питании.
80. Классификация и краткая характеристика основных категорий функционального питания.
81. Виноград, как сырье для производства винодельческой продукции. Химический состав и физические свойства виноградной грозди. Технологические требования к винограду как к сырью для получения различных типов вин.
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