Вопросы к итоговому междисциплинарному экзамену для студентов направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» на 2016-2017 учебный год

1. Сертификация колбас. Нормативно-техническая документация (Технологические инструкции, технические условия, порядок утверждения).

2. Характеристика молока как полидисперсной системы, состав и технологические свойства молока.

3. Охлаждение, замораживание и хранение охлажденного и замороженного мяса.

4. Основные требования к качеству мясопродуктов.

5. Сушка плодов и овощей (воздушно-солнечная, тепловая, вакуумная, сублимационная).

6. Убой скота, первичная обработка и разделка туш.

7. Технологические схемы производства колбасных изделий (вареных, сосисок, сарделек).

8. Квашение, соление и мочение овощей, плодов и ягод.

9. Сливочное масло, его характеристика, ассортимент и способы выработки.

10. Организация технохимконтроля на предприятиях по переработке плодов и овощей. 
11. Виды откорма в свиноводстве. Требования ГОСТ Р 53221-2008 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. 
12. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов.

13. Организация технохимконтроля на предприятиях по переработке зерна и семян подсолнечника.

14. Режимы и способы хранения картофеля, овощей, плодов и ягод. Общая характеристика.

15. Технологическая схема производства сыров, основные параметры их выработки.

16. Организация технохимконтроля на предприятиях по переработке молока.

17. Краткая схема получения растительного масла на маслозаводах. Оценка качества растительного масла.

18. Система и принципы маркетинга на предприятиях АПК.

19. Сооружения и оборудование для хранения рыбы. Организация технологического процесса хранения рыбы. Технологические режимы.

20. Характеристика технологического процесса приготовления пшеничного хлеба.

21. Требования к составу и качеству молока в сыроделии. Факторы, влияющие на сыропригодность молока.

22. Сооружения и оборудование для хранения мяса и мясопродуктов.
23. Характеристика технологического процесса размола зерна на мельницах разного типа и производительности. 
24. Загрязнение пищевых продуктов удобрениями, применяемыми в растениеводстве.

25. Зернохранилища сельскохозяйственного типа, общие требования.

26. Корма животного происхождения. Виды, характеристика 
27. Закономерности и функции управления на сельскохозяйственных предприятиях.

28. Сооружения и оборудование для хранения продукции растениеводства. Организация технологического процесса, технологического режима хранения продукции растениеводства.

29. Организация ягнения овцематок и выращивания ягнят.

30. Принципы, методы внутрихозяйственного планирования и прогнозирования.

31. Характеристика культурных прудовых рыб и технология выращивания прудовой рыбы.

32. Требования, предъявляемые к качеству пищевого зерна.

33. Понятие и сущность специализации и концентрации производства на сельскохозяйственных предприятиях.

34. Яичная и мясная продуктивность сельскохозяйственной птицы. Технология инкубации яиц.

35. Факторы, влияющие на качество продукции растениеводства. 
36. Загрязнение пищевых продуктов нитратами и нитритами. Факторы, влияющие на их содержание в пищевых продуктах.

37. Отходы технических производств, как корм для животных.

38. Явление самосогревания зерновых масс, его сущность.

39. Характеристика ассортимента и технологическая схема производства вареных колбасных изделий.

40. Режимы и способы хранения зерновых масс.

41. Хозяйственно биологические особенности овец. Шерстная, мясная и молочная продуктивность овец.

42. Цыплята-бройлеры, требования к выращиванию и качеству мяса.

43. Концентрированные корма и их роль в питании животных.

44. Методы консервирования плодов и овощей. 

45. Биотехнологические процессы при переработке животноводческой продукции (производство молочных продуктов, колбасных изделий).

46. Маститы у сельскохозяйственных животных: причины и профилактика.

47. Хозяйственно-биологические особенности свиней. Типы продуктивности свиней.

48. Пищевые добавки. Классификация и применение в производстве продуктов питания.

49. Научные основы заготовки силоса и сенажа.

50. Технология производства говядины на промышленной основе.

51.  Ферментная биотехнология. Применение ферментных препаратов в технологии пищевых продуктов.

52. Гигиеническая оценка кормов. Влияние кормов на качество продукции.

53. Технология производства молока и его первичная обработка.

54. Загрязнения продуктов питания химическими элементами. Актуальность проблемы. Пути и виды загрязнения.

55. Зоогигиеническая оценка качества питьевой воды. Значение воды в животноводстве.

56. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания сахарной свеклы.

57. Полезные свойства кисломолочных напитков и продуктов. Способы их приготовления.

58. Микроклимат животноводческих помещений и его влияние на здоровье, и продуктивность сельскохозяйственных животных.

59. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания картофеля. 

60. Виды и режимы тепловой обработки молока. Изменение составных частей молока при тепловой обработке.

61. Значение кормового фактора при производстве говядины. Откорм скота.

62. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания подсолнечника. 

63. Требования, предъявляемые к молоку по ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко натуральное коровье сырое».

64. Значение кормового фактора при производстве молока.

65. Средства автоматизации перерабатывающих производств.

66. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания гороха. 

67. Гигиеническая классификация компонентов пищевых продуктов по основным критериям вредности.

68. Основное технологическое оборудование, используемое для переработки молока.

69. 3. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания кукурузы на зерно. 

70. Автолитические превращения мышечной ткани (созревание мяса)

71. Основное технологическое оборудование, используемое в колбасном производстве.

72. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания озимого ячменя. 

73. Виды брожений молочного сахара, их практическое значение.

74. Оборудование для первичной переработки скота и птицы.

75. Народно-хозяйственное значение, биологические особенности и технология возделывания озимой пшеницы. 

76. Состав и свойства мяса, виды и соотношение тканей. Характеристика мышечной ткани.
77.  Севообороты, их классификация. Проектирование и обоснование севооборотов. 

78. Массообменные процессы и аппараты пищевых производств 

79. Экстерьер и конституция сельскохозяйственных животных и их взаимосвязь с продуктивностью.

80. Сорные растения и меры борьбы с ними.

81. Тепловые процессы и аппараты пищевых производств

82. Методы разведения сельскохозяйственных животных. 
83. Ветеринарный контроль при переработке мяса. Требования к качеству сырья и готовой продукции. 

84.  Механические процессы и аппараты пищевых производств. 

85. Состав и строение белков. Виды белков молока и мяса.

86. Растениеводство – отрасль сельского хозяйства и научная дисциплина. Методы исследований в растениеводстве.

87. Технология приготовления натуральных полуфабрикатов из мяса.

88. Меры по обеспечению безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.

89. Копчение, способы копчения продуктов, способы дымогенерации. Состав коптильного дыма из древесины, консервирующее действие дыма, коптильные препараты для производства мясопродуктов.

90. Гидромеханические процессы и аппараты пищевых производств.

