Экзаменационные вопросы по дисциплине «Научные основы технологии пищевых производств».

1. Цели и задачи курса. Прогнозы и перспективы развития пищевых отраслей.
2. Общая характеристика пищевого сырья.
3. Структурно-механические свойства пищевых продуктов.
4. Основные виды и способы обработки пищевых продуктов.
5. Теплофизические методы обработки пищевого сырья и продуктов.
6. Методы контроля сырья, полуфабрикатов, готовой продукции.
7. Функционально-техонлогические свойства основных пищевых продуктов.
8. Основы технологии производства пищевых продуктов.
9. Технология производства продуктов из сырья растительного происхождения.
10.  Основы технологии консервированных продуктов. 
11.  Современные аспекты производства пробиотического назначения. 
12.  Особенности производства продуктов пробиотического назначения. 
13.  Ферменты как объект биотехнологии. 
14.  Органолептическая оценка качества безалкогольных напитков.
15.  Физико-химические основы технологии.
16.  Основы технологии продуктов брожения. 
17.  Научные основы технологии производства хлеба.
18.  Пищевые продукты как объекты термической обработки. 
19.  Научные основы производства газированных безалкогольных напитков. 
20.  Пищевые добавки и их функциональная роль в технологии хлебопекарного производства.
21.  Биотехнологические процессы в производстве мясных и рыбных продуктов.
22.  Научные основы применения пищевых добавок и ингредиентов, полученных биотехнологическим методом.
23.  Основы технологии макаронного производства.
24.  Обеспечение качества и пищевой безопасности продуктов.
25.  Теоретические основы биотехнологии. 
26.  Биохимические основы производства вин с использованием ферментных препаратов.
27.  Научные основы получения биомассы микроорганизмов в пищевой промышленности.
28.  Генетически модифицированные источники пищи. 
29.  Научные основы технологии консервированных продуктов.
30.  Консервированные овощи и другие продукты. 
31.  Применение пищевых добавок и ингредиентов полученных биотехнологическим путем.
32.  Понятие ферменты и ферментные препараты. 
33.  Производство хлебопекарных дрожжей и их экспертиза. 
34.  Особенности производства продуктов пробиотического назначения.
35.  Теоретические основы спиртового брожения. 
36.  Биологически активные добавки. 
37.  Классификация пищевых добавок. 
38.  Научные основы производства технологии кондитерских изделий. 
39.  Научные основы бродильных производств. 
40.  Теплофизические основы технологии пищевых продуктов. 
41.  Микробиологические и биохимические основы технологии.                                             

42.  Сырье для производства пищевых продуктов. 
43.  Принципы обоснования оптимального режима термической обработки пищевых продуктов.
44.  Научные основы технологии этилового спирта.
45.  Научные основы технологии солода и пива.  

46.  Научные основы технологии жиров и масел. 
47.  Классификация макаронных изделий. 
48.  Основы технологии производства продуктов функционального назначения.
49.  Функционально-технологические свойства основных веществ пищевых продуктов.
50.  Методы контроля сырья, полуфабрикатов, готовой продукции.
51.  Ферменты как объект биотехнологии. 
52.  Этапы развития биотехнологии. 
53.  Основные виды и способы обработки продуктов.
54.  Усилители вкуса и аромата пищевых продуктов. 
55.  Применение пищевых ароматизаторов при производстве кондитерских изделий.
56.  Пищевая биотехнология продуктов из сырья животного происхождения. 
57.  Применение пищевой биотехнологии в хлебопечении.
58.  Основные термины и определения биотехнологии.
59.  Сырье и состав питательных сред для биотехнологического производства. 
60.  Современные требования к продуктам функционального назначения.
61.  Современные способы производства алкогольных и безалкогольных напитков.
62.  Экстракция. 
63.  Сырье для производства пищевых продуктов. 
64.  Реологические основы технологии. 
65.  Теплофизические характеристики пищевых продуктов.
66.  Научные основы технологии виноградных и плодовоягодных вин.
67.  Научные основы технологии слабоалкогольных и безалкогольных напитков.
68.  Технология крахмала и крахмалопродуктов. 
69.  Основы технологии кондитерских изделий. 
70.  Особенности технологии производства продуктов пробиотического назначения.
71.  Пищевые добавки. 
72.  Ароматизаторы, эфирные масла и экстракты используемые в пищевых производствах.
73.  Биотехнологические процессы при производстве пищевых продуктов растительного происхождения.
74.  Основы органолептической оценки пищевых продуктов.
75.  Биохимические основы технологии пищевых производств. 
