Дисциплина: «Современные проблемы инженерии питания».
Вопросы:
1. Цель и задачи курса.
2. Общие теоретические вопросы индустрии питания.

3. Современные методы исследования органолептической оценки пищевого сырья.

4. Современные методы исследования продуктов питания.

5. Современные методы исследования продуктов растительного происхождения.

6. Выбор средств контроля и управления технологическими параметрами.

7. Теоретические и практические основы получения продуктов повышенной пищевой ценности. 

8. Современные проблемы применения пищевых добавок.

9. Физико-химические методы исследования пищевых продуктов.

10.  Изучение влияния различных факторов технологической обработки на качество и безопасность продуктов питания.

11.  Применение биологически активных веществ в пищевых производствах.

12.  Прикладные использование органолептических методов исследования сырья и продукции питания.

13.  Роль биотехнологии в пищевой промышленности.

14.  Методы дегустационного анализа.

15.  Современная технология производства продуктов из растительного сырья.

16.  Современные требования к сырью и готовой продукции в пищевых производствах. 
17.  Общие сведения о пищевых добавках. 
18.  Пищевая ценность продуктов питания и пути ее повышения.
19.  Научные основы биотехнологии.

20.   Роль ферментативного катализа для получения пищевых продуктов с повышенной пищевой ценностью.

21.  Анализ технологических процессов производства пищевых продуктов.

22.  Классификация методов исследования пищевого сырья и продуктов.

23.  Особенности современного развития пищевой промышленности.

24.  Вреда пищевых добавок.
25.  Основы современной пищевой биотехнологии.

26.  Понятие ферменты и ферментные препараты.

27.  Получение ферментных препаратов.

28.  Пищевые добавки.

29.  Водорастворимые витаымины.

30.  Пищевые ингредиенты.

31.  Оценка риска безопасности пищевых продуктов.

32.  Основные проблемы применение белков животного происхождения.

33.  Хлебобулочные изделия для здорового питания.

34.  Вино и здоровье. Диетические свойства вин.

35.  Современные проблемы применения ферментов в пищевой промышленности.

36.  Современное состояние пищевой биотехнологии.

37.  Генетически модифицированные источники пищи.

38. Усилители вкуса и аромата.

39.  Перспективы развития пищевой биотехнологии.

40.  Современные способы производства алкогольных напитков с использованием ферментных препаратов.

41.  Международные организации и безопасность пищевых продуктов.

42.  Пищевые биологически активные вещества.

43.  Научные основы технологии пищевых производств.

44.  Современные тенденции развития техники и технологии продуктов питания.

45.  Теоретические основы получения пищевых продуктов повышенной пищевой ценности.

46.  Пищевые красители.

47.  Модифицированные крахмалы.

48.  Поверхностно-активные вещества.

49.  Классификация пищевых добавок.

50.  Биологически активные добавки.

51.  Пищевые ароматизаторы.

52.  Вещества способствующие увеличению сроков годности пищевых продуктов.

53.  Вещества улучшающие цвет, аромат и вкус продуктов. Красители. Стабилизаторы окраски.
54.  Органолептическая оценка пищевых продуктов.

55. Основы современной пищевой биотехнологии.

56.  Основные направления в биотехнологии.

57.  Современные измерительные методы исследования сырья и продукции питания.

58.  Процедура установления безопасности пищевых добавок.

59. Теоретические основы безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.

60.  Гигиенические регламентирование загрязнений пищевых продуктов.

61.  Обеспечение контроля качества пищевых продуктов в современных условиях.

62.  Генетические модифицированные источники пищи.

63.  Социальные токсиканты. Кофеиносодержащие и алкогольные напитки.

64.  Органолептическая оценка качества продукции.

65.  Оценка уровня качества продукции.

66.  Этапы развития и направления биотехнологии.

67.  Физико-химические методы используемые в пищевых отраслях.

68.  Современные измерительные методы исследования сырья и готовой пищевой продукции.

69.  Научные основы бродильного производства.
70.  Современные требования к сырью и готовой пищевой продукции.

71.  Современные способы получения витаминов.

72.  Основные направления в биотехнологии.

73.  Перспективы развития пищевой биотехнологии.

74.  Применение ферментов при выработке фруктовых соков.

75.  Микроорганизмы используемые в пищевой промышленности.

76.  Применение пищевых добавок и ингредиентов в пищевых производствах.
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