Задания для контрольной работы по дисциплинам
1.  Метрология, стандартизация и сертификация
Вариант  1

1. Краткая история развития стандартизации.

2. Законодательная база метрологии. Основные положения закона РФ «Об обеспечении единства измерений»

3. Причины приобретения токсических свойств пищевым сырьём и   продуктами питания.
Вариант  2

1. Органы и службы стандартизации РФ.

2. Краткая история развития метрологии.

3. Понятие о системе сертификации. Система сертификации ГОСТ Р.

Вариант  3

1. Технические регламенты и их применение.

2. Основные термины и понятия метрологии: физическая величина,  размер физической величины, единица физической величины, значение физической величины, измерение, погрешность измерения.

3. Добровольная и обязательная сертификация. Декларирование соответствия.

Вариант  4

1. Цель и принципы стандартизации Российской Федерации.

2. Основные и производные единицы СИ.

3. Органы по сертификации. Требования к испытательным лабораториям.

Вариант  5

1. Межгосударственная система стандартизации стран СНГ (Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации – ЕАСС).

2. Случайные погрешности. Понятие о вероятности наступления события.

3. Понятие об идентификации продуктов, подлежащих сертификации. 

Вариант  6

1. Нормативные документы по стандартизации.

2. Метрологические службы и организации РФ.

3. Методы определения качества пищевых продуктов

Вариант  7

1. Международная организация по стандартизации МЭК.

2. Погрешности метода измерений.

3. Декларирование соответствия продукции требованиям технических регламентов.
Вариант  8

1. Международные организации ФАО и ВОЗ и их роль в разработке международных стандартов.

2.  Поверка и калибровка средств измерений.

3. Требования к испытательным лабораториям.
Вариант  9

1. Комиссия по разработке стандартов на продовольственные товары   «Кодекс   Алиментариус».

2. Понятие о метрологическом обеспечении пищевого производства.

3. Основные положения закона РФ «О защите прав потребителей».

Вариант  10

1.  Информационная литература по стандартизации. Порядок распространения стандартов.

2.  Калибровка средств измерений.

3. Понятие о свойствах и качестве продукции.

Вариант  11

1. Роль стандартизации во вступлении Российской Федерации в ВТО.

2. Понятие о метрологическом обеспечении хлебопекарного производства.

3. Показатели качества продукции.

Вариант  12

1. Общероссийские классификаторы технико-экономической и социальной информации.

2. Субъективные, постоянные, прогрессивные, периодические погрешности и методы их исключения.

3. Основные положения закона РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
Вариант  13

1. Концепция развития национальной системы стандартизации.

2. Понятие случайной погрешности и вероятности наступления события.

3. Контроль за соблюдением требований безопасности продукции.

Вариант  14

1. Виды национальных стандартов.

2. Краткая история развития метрологии.

3. Понятие о подтверждении соответствия продукции требованиям нормативных документов.

Вариант  15

1. Правила разработки, утверждения и применения национальных  стандартов. 

2. Основные положения закона РФ «Об обеспечении единства измерений»

3. Подтверждение соответствия пищевого сырья и продуктов питания.

Вариант  16

1. Комплекс стандартов «Стандартизация в Российской Федерации  (ГСС Р)», назначение и основное содержание.

2. Основные термины и понятия метрологии: физическая величина,  размер физической величины, единица физической величины, значение физической величины.

3. Правила оформления бланка сертификата соответствия и защита его от подделки.
Вариант  17

1. Общероссийские классификаторы технико-экономической и социальной   информации.

2. Виды измерений.

3. Правила оформления бланка декларации о соответствии и защита его от подделки.

Вариант  18

1. Основные термины и понятия стандартизации: стандартизация, стандарт, классификация и кодирование, унификация, агрегатирование, комплексная стандартизация, опережающая стандартизация.

2. Основные и производные единицы СИ.

3. Информация о качестве товара, удостоверяющая его безопасность.

Вариант  19

1. Общероссийские классификаторы технико-экономической и социальной информации.

2. Кратные и дольные единицы. Относительные величины. 

3. Санкции за нарушение требований технических регламентов.

Вариант  20

1.  Краткая характеристика стандартизации США, Германии и Японии.

2. Классификация средств измерения. Меры и измерительные преобразователи.

3. Контроль за соблюдением требований безопасности продукции.

Вариант  21

1. Структура стандартов на зерно, овощи и фрукты. Основное содержание   разделов этих стандартов.

2. Измерительные приборы, их виды и метрологическая характеристика.

3. Ответственность производителей продукции за нарушение требований  технических регламентов.

Вариант  22

1. Евразийский совет по стандартизации, метрологии  и сертификации – ЕАСС.

2. Принципы и основные методы измерений.

3. Цели и формы подтверждения соответствия продукции требованиям технических            регламентов.

Вариант  23

1. Международная организация по стандартизации ИСО.

2. Виды погрешностей измерений, их общая характеристика.

3. Подтверждение соответствия в странах Европейского союза – ЕС.

Вариант  24

1. Методы стандартизации классификация и кодирование, унификация и  идентификация.

2. Инструментальные погрешности, их причины и методы исключения   результатов измерений.

3. Понятие о подтверждении соответствия качества пищевого сырья и продуктов питания. 

Вариант  25

1. Опережающая и комплексная стандартизация.

2. Характеристика рассеяния случайной величины: среднее арифметическое значение, дисперсия, стандартное отклонение, коэффициент вариации, ошибка выборочной средней.

3. Основные понятия и термины в области подтверждения соответствия: техническое          регулирование, подтверждение соответствия, сертификация, декларирование соответствия,             сертификат соответствия, декларация о соответствии.
Вариант  26

1. Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии, его задачи и функции.

2. Понятие о доверительном интервале. Порядок определения доверительного интервала для среднего значения результата измерения.

3. Показатели безопасности продукции.

Вариант  27

1. Федеральный информационный фонд технических регламентов и стандартов. Единая информационная система по техническому регулированию.

2. Государственная система обеспечения единства измерений – ГСИ.

3. Пути улучшения качества сырья растительного происхождения.

Вариант  28

1. Нормативная документация по стандартизации в Российской Федерации.
2. Государственный метрологический контроль и надзор.

3. Понятие о менеджменте качества.

Вариант  29

1. Особенности стандартизации сельскохозяйственной продукции.

2. Измерительные приборы и их метрологические характеристики.

3. Основные положения закона РФ «О защите прав потребителей»,   гарантирующие         права потребителей.

Вариант   30

1. Стандарты организаций.

2. Понятие о метрологическом обеспечении производства.

3. Показатели безопасности продукции.
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2. Товароведение пищевого сырья и продуктов питания
Вариант 1

1. Задачи товароведения пищевого сырья.

2. Строение зерновки пшеницы и ржи, основные вещества, входящие в состав различных частей зерновки. 

3. Требования к качеству сырья для производства пива, показатели качества пива.
Вариант  2

 1.Переработка сельскохозяйственной птицы. Характеристика сырья, санитарно-гигиенические требования к сельскохозяйственной птице и дичи. 

2. Товароведные требования к качеству зерна злаковых культур на этапе   приемки его на хлебоприемном предприятии.

3.  Растительные масла: основы технологии, классификация, ассортимент, оценка качества.

Вариант  3

 1. Виды ассортимента продуктов питания: промышленный, торговый,   простой, сложный, групповой и развернутый. В чём их отличия? 

2.Требования к качеству зерна для мукомольной промышленности.
3. Маргарин: основы технологии, классификация, ассортимент, оценка качества.

Вариант  4

1. Требования к качеству свежих плодов. Упаковка, транспортирование и хранение. Санитарные требования к свежим плодам и овощам при приёме на предприятия питания.

2. Основы технологии муки. Товароведные требования к качеству муки.

3. Молоко: химический состав, пищевая ценность, показатели качества, способы переработки.
Вариант  5

1. Виды и ассортимент пищевых концентратов (обеденных блюд, продуктов детского и диетического питания).
2. Основы технологии хлебобулочной продукции. Товароведные требования к качеству печёного хлеба.

3. Кисломолочные продукты: классификация, ассортимент, пищевая   ценность, показатели качества, условия хранения.

Вариант  6

1. Ассортимент полуфабрикатов из говядины. Требования к качеству, санитарные требования к условиям хранения.

2. Товароведные требования к качеству зерна бобовых культур, поставляемого крупяной промышленности.

3. Масло сливочное коровье: классификация, ассортимент, пищевая     ценность, показатели          качества, условия хранения.

Вариант  7

1. Молоко и молочная продукция, ассортимент, оценка качества.

2.  Основы технологии крупы, ассортимент и товароведческая характеристика круп. Изменения массы и пищевой ценности круп при тепловой обработке.
3. Мясо: классификация, ассортимент, пищевая ценность, показатели качества, условия хранения.

Вариант  8

1. Картофель и овощные культуры, продукты их переработки, ассортимент, оценка качества.

2. Основы технологии макаронных изделий, товароведные требования к  макаронным изделиям.

3. Колбасные изделия: классификация, ассортимент, пищевая ценность   показатели качества, условия хранения.

Вариант  9

1. Строение мышечной ткани мяса убойных животных. 
2. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и показатели качества крахмала и крахмалопродуктов.

3. Яйца и яйцепродукты: химический состав, пищевая ценность, ассортимент, показатели качества, условия хранения. 

Вариант 10

1. Режимы и способы хранения картофеля и овощей. Потери массы и изменение пищевой ценности овощей при тепловой обработке.

2. Классификация, ассортимент, технологическое значение и показатели   качества сахара и        подсластителей.

3. Товароведческая характеристика мясных, молочных и плодоовощных   консервов.  Виды           брака консервов.
Вариант  11

1. Нормативно-технических документы на пищевое сырье и отражение в них товароведных          показателей качества.

2. Мёд:  ассортимент, пищевое, технологическое значение и показатели    качества. Признаки  отличия натурального мёда от фальсифицированного.

3. Плоды и овощи: классификация, химический состав, пищевая ценность, условия хранения,  использование в общественном питании.
Вариант  12

1. Потребительские показатели качества пищевого продукта. 

2. Шоколад и какаопродукты: классификация, ассортимент, пищевая       ценность, оценка качества, условия хранения. 

3. Картофель и овощные культуры, продукты их переработки, ассортимент и оценка качества.
Билет 13

1. Обязательная информация для потребителя о товаре.

2. Мармелад и пастила: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества,           условия хранения.

3. Переработанные плоды (сушёные, плодовые консервы, быстрозамороженные фрукты). Показатели их качества.
Вариант  14

1.  Разделка туш убойных животных. Кулинарное использование отдельных отрубов. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к мясному сырью.
2. Карамель и конфеты: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества, условия хранения.

3. Товароведение зеленных овощей: строение,  химический состав, показатели качества, болезни, использование в общественном питании.
Вариант  15

1. Характеристика и использование полуфабрикатов из рыбы. Требования к качеству полуфабрикатов.

2. Печенье: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества, условия хранения.

3. Товароведение плодовых овощей: строение,  химический состав, показатели качества, болезни, использование.

Вариант  16

1. Характеристика сельскохозяйственной птицы. Стадии обработки. Меры по обеспечению           санитарно-эпидемиологической безопасности при хранении, переработке и транспортировании сельскохозяйственной птицы и полуфабрикатов из неё.
2. Чай и кофе: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка     качества, условия           хранения.

3. Товароведение лука: классификация, строение,  химический состава   показатели качества,  болезни, использование.

Вариант 17

1. Документы, подтверждающие безопасность пищевого сырья и продуктов питания.

2. Пряности и приправы: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества,         условия хранения.

3. Товароведение плодов и ягод: строение,  химический состав, показатели качества, болезни, использование.

Вариант  18

1. Основные способы хранения продовольственного сырья и продуктов  питания, влияние на  сохранность товаров температуры, влажности воздуха и газового состава среды.

2. Вина: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества, условия хранения.

3. Ассортимент плодово-ягодных соков, показатели качества соков.
Билет 19
1. Виды потерь продовольственного сырья и продуктов питания. Правомерные и неоправданные потери.

2. Коньяк, ром, водка: классификация, ассортимент, оценка качества, условия хранения. Отличие подлинной продукции от фальсифицированной.

3.  Физико-химические процессы, происходящие при замесе, брожении и выпечке дрожжевого теста.
Вариант 20

1.  Особенности упаковки, маркировки и транспортировки пищевых продуктов.

2. Этиловый спирт для производства водочных изделий: ассортимент, оценка качества.  Фальсификация этилового спирта.

3. Плодово-ягодные консервы: ассортимент, пищевое значение, оценка    качества, хранение,  виды брака.

Вариант  21

1. Виды ассортимента продуктов питания: промышленный, торговый,     простой, сложный, групповой и развернутый. В чём их отличия? 

2. Товароведные требования к качеству зерна бобовых культур, поставляемого крупяной промышленности.

3. Вина: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества, условия хранения.

Вариант  22

1. Ассортимент хлеба и булочных изделий в зависимости от вида муки, рецептуры, способа выпечки и назначения.
2. Строение зерновки пшеницы и ржи, основные вещества, входящие в состав различных частей зерновки. 

3.  Ассортимент мясной продукции, оценка её качества. Санитарные требования к производству мясных продуктов.
Вариант 23

1. Классификация сахаристых кондитерских изделий в зависимости от их технологии и используемого сырья.

2. Основы технологии муки. Товароведные требования к качеству муки.

3. Товароведение картофеля: строение клубня, химический состав, показатели качества, болезни, использование в общественном питании.  Продукты переработки картофеля и оценка их качества.
Вариант  24

1. Желирующие вещества: загустители и гелеобразователи, их свойства и технологическое             значение. 
2. Основы технологии хлебобулочной продукции. Товароведные требования к качеству печёного хлеба.

3. Товароведение корнеплодов (столовая свёкла, морковь, редька, репа): строение,  химический состав, показатели качества, болезни, использование.

Вариант  25

1.  Способы консервирования рыбы. Ассортимент рыбных изделий. Санитарные требования, предъявляемые к работе рыбного цеха. 

2. Товароведные требования к качеству зерна бобовых культур, поставляемого крупяной промышленности.

3. Товароведение зеленных овощей: строение,  химический состав,     показатели качества, болезни, использование.

Вариант  26

1.  Оценка качества яиц и яйцепродуктов.

2.  Основы технологии крупы, ассортимент и товароведческая характеристика круп.

3. Товароведение плодовых овощей: строение,  химический состав, показатели качества, болезни, использование.
Вариант  27

1. Пищевая ценность рыбы. Показатели безопасности рыбы.
2. Основы технологии макаронных изделий, товароведные требования к  макаронным изделиям.
3. Товароведение лука: классификация, строение,  химический состав,   показатели качества, болезни, использование.

Вариант  28

1. Нормативно-технических документы на пищевое сырье и отражение в них товароведных показателей качества.

2. Чай и кофе: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка   качества, условия хранения.

3. Требование к качеству свежих плодов и ягод. Использование в общественном питании. 
Вариант  29

1. Потребительские показатели качества пищевого продукта. 

2. Пряности и приправы: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества, условия хранения.

3.  Переработанные плоды, ассортимент, использование в общественном питании.
Вариант 30

1. Потребительские показатели качества пищевого продукта. 

2. Печенье: классификация, ассортимент, пищевая ценность, оценка качества, условия хранения.

3. Плодово-ягодные консервы: ассортимент, пищевое значение, оценка   качества, хранение, виды брака
Список рекомендуемой литературы
1. Кондрашова Е.А., Коник Н.В., Пешкова Т.А.  Товароведение продовольственных товаров: учебное пособие.  М.:  Альфа-М: ИНФРА-М, 2007.   416 с.    ISBN 978-5-98281-108-0. 

2. Товароведение пищевого сырья: учебное пособие / Т.В. Шленская [и др.].  М.:  МГУ ТУ, 2004.  180 с.
3. Товароведение сельскохозяйственных продуктов / Л.Н. Любарский [и др.].   М.: Колос, 1980. 367 с.
3.  Трисвятский Л.А., Шатилов И.С. Товароведение зерна и продуктов его переработки. М.: Колос, 1992.  431 с.

4.  Журналы: «Стандарты и качество»,  «Пищевая промышленность»,  «Тара и упаковка»,        «Торговля»,   «Хлебопродукты»   и другие.
5.  Национальные и международные стандарты на пищевое сырье.
3. Безопасность пищевого сырья и продуктов питания
Вариант  1

1. Радиоактивное загрязнение пищевого сырья.
2. Биологические методы оценки степени токсичности пищевого сырья.
3.  Стафилококковая интоксикация.
Вариант  2

1. Токсиколого-гигиеническая характеристика мышьяка.
2. Пути загрязнения пищевых продуктов и продовольственного сырья вредными веществами.
3. Пищевая опасность фальсифицированных продуктов.
Вариант  3

1. Загрязнение пищевых продуктов микотоксинами.
2. Удобрения как источник загрязнения пищевых продуктов.
3. Нитрозосоединения, токсикологическая характеристика, пути поступления и профилактика загрязнения пищевых продуктов.
Вариант  4

1. Методы оценки токсичности пищевого сырья и продуктов питания.
2. Гигиеническая характеристика упаковочных материалов из полиэтилена.
3. Тяжёлые металлы, которые наиболее опасны для здоровья человека.
Вариант  5

1. Характеристика бактериальных пищевых отравлений.
2. Гигиеническая характеристика упаковочных материалов из полипропилена, резины и фторопласта.
3. Пестициды, их применение и классификация по степени токсичности.
Вариант  6

1. Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве.
2. Показатели безопасности хлебобулочных изделий, жиров, мясных и молочных продуктов.
3. Понятие о радиоактивном загрязнении пищевого сырья и продуктов питания.
Вариант  7

1. Единицы измерения радиоактивности: Ки, Бк, Р.
2. Профилактика микотоксикозов.
3. Пищевая опасность фальсифицированного этилового спирта.
Вариант  8

1. Основные положения закона РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
2.  Загрязнение пищевого сырья сточными водами.
3.  Токсикологическая характеристика свинца, ртути и кадмия.
Вариант  9

1. Соланин, чаконин и цианогенные гликозиды, их токсикологическая характеристика и профилактика отравления.
2. Концепция государственной политики в области здорового питания населения.
3. Опасность фальсифицированных минеральных вод, кондитерских изделий и молочных продуктов.
Вариант  10

1. Нитраты в овощной продукции, их превращение в организме человека и пути, снижающие попадание в организм человека.
2.  Гигиеническая экспертиза упаковочных материалов.
3.  Ботулизм, причины, следствия, профилактика. 

Вариант  11

1. Токсиколого-гигиеническая характеристика кадмия.
2. Показатели безопасности содержания токсических веществ в    пищевых продуктах.
3. Загрязнение зерна вредителями хлебных запасов.  

Вариант  12

1. Микотоксин патулин, нормирование его содержания в плодоовощных консервах.
2. Лечебно-профилактические и диетические продукты.
3. Обязательные сведения для потребителя, которые должны быть на потребительской упаковке пищевого продукта.
Вариант  13

1. Антиферменты.
2. Гигиеническая характеристика упаковочных материалов их полиуретана, целлофана, алюминиевой фольги.

3. Токсиколого-гигиеническая характеристика цинка и олова.
Вариант  14

1. Антивитамины.
2. Основные понятия: ксенобиотики, нутриенты, контаминанты, алиментарные и антиалиментарные вещества.
3. Зерно, поражённое грибом фузариум.
Вариант  15

1. Антиалиментарные фактора.
2. Нитрозосоединения и защита от них пищевых продуктов.
3. Дайте определения терминам: интоксикация, токсикоинфекция,  экзотоксины, эндотоксины, инкубационный период.
Вариант  16

1. Розовоокрашенное зерно ржи и нормирование его содержания    стандартом.
2. Пищевая токсикоинфекция – сальманеллёз.
3. Повышенное содержание холестерина в пищевых продуктах как фактор заболевания атеросклерозом.
Вариант  17

1. Токсиколого-гигиенические требования к пищевому сырью растительного происхождения, при поступлении его на перерабатывающее предприятие.
2. Полициклические ароматические углеводороды, бензопирен. Пути снижения их содержания в пищевых продуктах.
3. Генномодифицированные продукты и их потенциальная опасность для здоровья людей. 

Вариант  18

1. Гликозиды растений, представляющие опасность для здоровья и жизни людей.
2. Отравления грибами. Смертельно ядовитые грибы.
3. Афлатоксины и афлатоксикозы.
Вариант  19

1. Методы оценки пищевой безвредности консервов из сырья растительного и животного происхождения.
2. Дайте определение следующим микробиологическим терминам: патогенность микроорганизма, вирулентность, агрессивность, токсичность, экзотоксины, эндотоксины.
3.  Отравления зерном, содержащим рожки спорыньи.
Вариант  20

1. Стафилококковая интоксикация и меры по её предупреждению.
2. Государственный надзор за безопасностью пищевых продуктов.
3. Понятие о физиологической ценности пищевых продуктов.
Вариант  21

1. Понятие о биологической ценности пищевых продуктов.
2. Естественный и искусственный радиоактивный фон и влияние его на организм человека.
3. Понятие об обязательном подтверждении соответствия пищевых продуктов требованиям безопасности

Вариант   22

1. Характеристика основных компонентов пищи и их физиологическая роль в организме человека.
2. Пищевые добавки, классификация, гигиенические нормы и контроль за их применением.
3. Органолептические и токсикологические показатели качества пищевой продукции и продовольственного сырья и методы их оценки.
Вариант  23

1. Проблемы загрязнения и фальсификации пищевых продуктов в нашей стране.
2. Токсико-гигиеническая характеристика  мышьяка.
3. Биологически активные добавки, классификация и токсикологическая оценка.
Вариант  24

1. Обеспечение контроля качества продовольственных товаров.
2. Токсико-гигиеническая характеристика  ртути.
3. Понятие об идентификации пищевой продукции.
Вариант  25

1. Токсико-гигиеническая характеристика свинца.
2. Консерванты, нормирование и контроль за их применением.
3. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции продовольственного сырья и методы их оценки.
Список рекомендуемой литературы
1. Поздняковский  В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза продовольственных товаров: учебник. Новосибирск: Изд-во Новосиб.  ун-та, 1999.  448 с.                                     ISBN 5-7615-0481-2.
2.   Пищевая химия / под ред. А.П.Нечаева.  СПб: «ГИОРД», 2004.

3. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»  ред. 2006  г.

4.  Пищевые и биологически активные добавки
	Вариант 1

1.  Антиоксиданты, их назначение, применение и механизм действия. 

2.  Пищевые добавки, применяемые для усиления и модификации вкуса. 

3. Понятие безопасности биологически активных добавок, уровни потребления БАД.

4. Понятие гигиенической регламентации пищевых добавок в продуктах питания?

	Вариант 2
1.   Гигиенические требования, предъявляемые к консервантам.
2.   Фосфолипиды, химическое строение, свойства и применение в качестве пищевых добавок.
3. Применение пен  в пищевой промышленности. Пищевые добавки, применяемые в качестве пеногасителей.
4. Понятие уровня применения пищевых добавок,  не вызывающего  видимых отрицательных эффектов.  Интегральный коэффициент безопасности.

	Вариант 3
1.   Комплексообразователи, применяемые в качестве пищевых добавок.

2.   Добавки – загустители и гелеобразователи полисахаридной природы.
3.  Основные натуральные красители, их краткая характеристика и применение. 
4.   Принципиальная схема определения токсической безопасности пищевых добавок.

	Вариант 4
1. Консерванты бактериостатического, фунгистатического, бактерицидного и фунгицидного действии. Приведите примеры. 

2.   Применение пектинов в качестве гелеобразователей.

3.   Вещества, используются в пищевой промышленности для регулирования рН пищевых систем?
4. Порядок гигиенической экспертизы БАД. Понятие о Федеральном  реестре БАД к пище.



	Вариант 5
1. Экстракционные растворители, назначение, требования к ним, харрактеристика основных представителей.

2. Порядок гигиенической экспертизы БАД. Понятие о Федеральном реестре БАД к пище.

3. Вкусоароматические вещества, изопреноиды и их производные.
4. Эфирные масла, источники и способы получения, основные представители пахучих веществ, входящих в состав эфирных масел, применение эфирных масел и искусственных пахучих веществ. 



	Вариант 6
1. Общая характеристика биологически активных добавок, классификация и назначение.

2. Технологические пищевые добавки, общие понятия. Наполнители, пеногасители, уплотнители. Общие подходы к подбору и применению пищевых добавок.

3. Наполнители, пеногасители, уплотнители. Общие подходы к подбору и применению         пищевых добавок.
4. Классификация пищевых добавок, качество пищевых добавок, гигиеническая регламентация применения. Понятие о натуральных, идентичных натуральным и искусственных пищевых добавках.

	Вариант 7
1. Нутрицевтики: витамины и витаминоподобные вещества.

2.Эмульгаторы, свойства поверхностно активных веществ.
3.Сахарозаменители, интенсивные подсластители, смеси подсластителей, коэффициенты сладости основных подсластителей.
4. Пищевые красители: натуральные, искусственные, минеральные, лаковые, стабилизаторы окраски.



	Вариант 8
1. Полиненасыщенные жирные кислоты, основные представители, физиологическое значение.

2. Понятие гидрофильно-липофильного баланса (ГЛБ), прямые  и обратные эмульсии, основные группы пищевых ПАВ, функции эмульгаторов в пищевых системах.

3. Ферментные препараты, номенклатура, факторы, влияющие на работу ферментов, выбор ферментного препарата для целей пищевого производства.

4. Усилители вкуса и аромата, основные представители и область применения.



	Вариант  9 
1. Парафармацевтики, их принятые уровни потребления.

2.   Условия безопасности применения пищевых добавок.

3. Технологические пищевые добавки, общие понятия, вещества для обработки муки.
4. Антиокислители, понятие о механизме окисления жиров, механизм защитного действия антиоксидантов, основные представители антиокислителей.




Вариант 10
1. На какие основные классы делятся ферментные препараты ? Применение ферментных            препаратов в хлебопекарном и пивоваренном производстве.

2. Что представляют собой эфирные масла? Назовите основных представителей эфирных         масел.  И их применение в пищевой промышленности.

3. Эмульгаторы фосфолипидной природы и их применение в пищевой промышленности.

4. Синтетические красители и их особенности по сравнению с натуральными красителями.

Вариант 11

1. Каррагинаны и их применение в пищевых продуктах.

2. Технологические пищевые добавки, используемые в хлебопекарной промышленности.             Пищевая добавка «Форекс». 

3. Показатели, гарантирующие безопасность применения пищевых добавок.

4. Антиоксиданты и их применение для  сохранения жиров. Механизм действия антиоксидантов.

Вариант 12

1. Гигиеническая регламентация применения пищевых добавок в продуктах питания
2. Пищевые добавки, относящиеся к усилителям и модификаторам вкуса.

3. Использование пектинов в качестве гелеобразователей. Влияние степени этерификации на             гелеобразующую способность пектинов.

4. Характеристика натуральных  красителей и их применения в пищевых продуктах.
Вариант 13

1. Пены и их применение в пищевой промышленности. Какие вещества используются в            качестве пеногасителей?

2.  Пищевые добавки, используемые в пищевой промышленности в качестве регулятора  рН пищевых систем.

3. Пряности, используемые в кондитерской промышленности и в кулинарии.

4. Использование интенсивных подсластителей в пищевых технологиях.

Вариант 14
1.  Ферментные препараты. Факторы, влияющие на работу ферментных препаратов.

2.  Виды модифицированных крахмалов и их применение в пищевых производствах.

3. Эмульгаторы, классификация и их технологические функции.

4. Классификация пищевых добавок.

Вариант 15
1. Биологически активные добавки, их классификация и применение.

2. Параметры, определяющие работу эмульгаторов в пищевых системах.

3. Аскорбиновая кислота и аскорбаты,  используемые в качестве антиоксидантов.

4. Основные свойства гидроколлоидов. Применение гидроколлоидов  в пищевых производствах.

Список рекомендуемой литературы
1. Нечаев  А.П., Кочетков А.А. Пищевые и биологически активные добавки, ароматизаторы: учебное пособие.  СПб: ГИОРД, 2007.   248 с.     ISBN  978-5-98879-046-4.

2. Нечаев   А.П. Пищевые добавки.   М.: Колос, 2001, 170 с.

3. Сарафанова  Л.А. Применение пищевых добавок. СПб: «ГИОРД»,  2001.          170 с.

4. Пищевая химия / Нечаев А.П. [и др.].  СПб:   «ГИОРД»  2001.  592 с

5. Матвеева, И.В., Белявская И.Г.  Пищевые   добавки   и   хлебопекарные улучшители  в  производстве  мучных изделий. М.:   "Телер", 1998.  104 с.

5. Технохимический контроль мукомольного, хлебопекарного и       кондитерского производства
Вариант 1

1.  Методы оценки качества продукции.

2.  Основные показатели качества хлебопекарной муки.

3.  Рассчитайте градус кислотности печёного хлеба, если на титрование водной вытяжки, приготовленной из 20 г мякиша пошло 5 см3   о,1 н раствора NаОН. Поправка к титру щелочи  0,9.

Вариант 2

1. Порядок определения концентрации растворов сахарозы и поваренной     соли с помощью ареометра.

2.  Органолептические показатели качества печёного хлеба. Нормирование их стандартом.

3.  Вычислите количество микроорганизмов на 1 см2  поверхности оборудования, если в результате смыва с площади 10 см2  и разведения 1:100 в чашке Петри выросли 15 колоний микроорганизмов.

Вариант 3

1.   Порядок отбора проб из технолоического потока сыпучего продукта.

2.  Физико-химические показатели качества пшеничного и ржаного хлеба, нормирование их стандартом.

3.   Определите среднее значение температуры молока, если поправка         термометра – 2 оС.  Получены следующие результаты измерений (оС): 20,0; 20,5; 21,0; 20,0; 20,5; 21,0.

Вариант 4

1.  Методы измерения влажности твёрдых тел.

2.  Технохимический контроль основных технологических операций  приготовления печеного хлеба.

3.  Рассчитайте смесевую партию муки с содержанием сырой клейковины 28%, составленную из 2-х партий муки с содержанием клейковины 25 и 30%.

Вариант  5

1.   Общая характеристика титриметрического метода анализа.

2.  Порядок отбора проб муки.

3. Масса холодного изделия 800 г. Упёк 9% массы тестовой заготовки, усушка – 5% массы горячего хлеба. Рассчитайте массу тестовой заготовки,   которая должна быть получена после деления теста.

Вариант  6

1. Седиментационный метод определения количества микробов в воздухе производственных помещений.

2.   Показатели качества прессованных дрожжей.

3.  Рассчитайте зольность муки в пересчёте на сухое вещество. При сжигании в муфельной печи 2-х навесок муки образовалось 0,010 и 0,011 г золы.    Влажность муки 14,0%.
Вариант  7

1. Принципиальная схема работы дозиметра. Порядок определения     радиоактивности пищевых продуктов.

2. Органолептические показатели качества  макаронных изделий. Нормирование их стандартом.

3.   Рассчитайте помольную партию зерна пшеницы с содержанием  клейковины 30%, составленную из 2-х партий зерна с содержанием клейковины 28 и35%.
Вариант 8

1.  Общая характеристика физико-химических методов технохимического контроля.

2.   Порядок отбора проб макаронных изделий.

3.   Рассчитайте общую жёсткость воды, если на титрование 50 см3  воды     пошло 8,5 см3  0,02 н раствора трилона Б . Поправка к титру трилона Б равна 1,10.

Вариант  9

1. Порядок определения кислотного числа жира. Значение этого показателя для безопасного производства пищевых продуктов.

2.  Показатели качества пшеничной муки.

3. Рассчитайте массу дрожжевой суспензии, в которой на одну массовую часть дрожжей приходится 3 части воды, если по рецептуре на 100 кг муки вносят 2 кг дрожжей.

Вариант  10

1.   Нормативная документация о качестве продукции.

2.   Технохимический контроль процесса брожения теста.

3.  Рассчитайте средний процент упёка хлеба, если в результате контроля для батонов нарезных получены следующие значения массы тестовой заготовки (г):   380; 365; 360: 370; 375; 370. Масса горячего изделия составила: 360; 360; 355; 363; 365; 365 г.
Вариант  11

1.   Основные показатели качества продовольственного зерна.

2.   Контроль качества бараночных изделий.

3.  Рассчитайте процент усушки, если масса горячего хлеба 503, 509, 509, 510, 502, 507 г.  После 24 часов хранения масса изделий стала равной 483, 489, 490, 490, 482, 487 г.

Вариант  12

1.   Технохимический контроль пищевой безвредности сырья и  готовой    продукции.

2.   Контроль качества поваренной соли и сахарного песка.

3.  Рассчитайте градус кислотности пшеничной муки, если на титрование  кислот в 10 г муки пошло 2 см3  0,1 н раствора NаОН. Поправка к титру 0,9.

Вариант  13

1. Цель, задачи и значение технохимического контроля производства        пищевых продуктов.

2. Органолептические методы оценки качества и их применение в оценке   качества хлебобулочной, макаронной и кондитерской продукции. 

3.  Рассчитайте физиологическую калорийность 500 г пшеничного хлеба,     содержащего 50% крахмала, 5% белков и 2% жиров. Крахмал и жиры усваиваются на 95%, белки – на 85%.

Вариант  14

1.  Понятие партии продукции пищевого назначения. Точечная, объединённая, средняя проба и навеска.

2.   Технохимический контроль производства макаронных изделий.

3. Рассчитайте массу раствора поваренной соли и массу дрожжевой суспензии. По рецептуре для замеса теста на 100 кг муки берут 1,5 кг поваренной соли  и 2 кг прессованных дрожжей. Концентрация раствора соли 26%, дрожжи разведены водой 1:3.

Вариант  15

1.   Порядок установления поправки к нормальной концентрации щёлочи при определении титруемой кислотности.

2.   Технохимический контроль основного сырья и основных технологических операций при производстве мучных кондитерских изделий.

3.  Рассчитайте кислотное число подсолнечного масла, если на титрование свободных кислот в 1 г масла пошло 0,5 см3  0,1  н  раствора КОН. Поправка к титру 0,9. Молекулярная масса КОН равна 56,11. Сделайте заключение о пригодности масла для дальнейшего использования.

Вариант  16

1. Понятие о методе инфракрасной спектроскопии в технохимическом     анализе растительного сырья.

2.   Пищевые интоксикации и токсикоинфекции. Ботулизм.

3. Для замеса теста требуется 28%-ный раствор поваренной соли. Рассчитайте массу поваренной соли  влажностью 5% и массу воды, необходимую для приготовления 6 кг этого раствора.

Вариант  17

1.   Порядок определения концентрации раствора сахарозы и поваренной    соли с помощью рефрактометра.

2. Технохимический контроль основного сырья, применяемого в кондитерской промышленности.

3.   Рассчитайте массу тестовой заготовки, если  масса холодного изделия   500 г. Упёк 9% массы тестовой заготовки, усушка – 5% массы горячего хлеба. 

Вариант  18

1. Контроль температуры и влажности воздуха при проведении различных технологических операций.

2.   Технохимический контроль качества пшеничной муки.

3.   Рассчитайте градус кислотности молока, если на титрование 10 см3   молока пошло 1,7 см3  0,1  н раствора NаОН. Поправка к титру щёлочи 0,95.

Вариант  19

1.   Порядок составления и расчёта помольной партии зерна и смесевой    партии муки.

2.   Технохимический контроль в основных звеньях технологического  процесса производства печёного хлеба.

3.   Постройте калибровочный график и рассчитайте процент концентрации сахарозы в растворе, если по рефрактометру n20д  = 1,3571. Для стандартных растворов соответствующих концентраций  получены следующие показатели преломления:  5% - 1,3400; 10% - 1,3475; 15% - 1,3554;  20% - 1,3637;  25% - 1,3721.
Вариант  20

1. Задачи, оборудование и штат производственной технологической лаборатории пищевого предприятия.

2.    Технохимический контроль готовой хлебобулочной продукции.

3.  Рассчитайте физиологическую калорийность 10 г макаронных изделий, содержащих 75% крахмала, 10% белков и 1% жиров. Крахмал и жиры    усваиваются на 95%, белки – на 85%.

Вариант  21

1.   Контроль влажности сырья, полуфабрикатов и готовой хлебобулочной продукции.

2.   Показатели качества макаронных изделий.

3.   Рассчитайте физиологическую калорийность подсолнечной халвы,         содержащей в 100 г продукта 12% белков, 30% жиров и 54% углеводов.   Углеводы и жиры усваиваются на 95%, белки – на 85%.

Вариант  22
1.   Органолептические показатели качества мучных кондитерских изделий.

2.   Показатели качества хлебобулочных изделий.

3. Рассчитайте влажность печенья. Масса навесок до высушивания 5,00 г, после высушивания – 4,50 и 4, 51 г. 
Билет 23

1. Понятие о показателях качества пищевых продуктов и методах их определения.

1. Контроль качества жиров. 

3.   Рассчитайте массу тестовой заготовки, если  масса холодного изделия   500 г. Упёк 9% массы тестовой заготовки, усушка – 5% массы горячего хлеба. 

Билет 24

1. Требования к разрыхлителям, применяемым в производстве мучных кондитерских изделий.

2. Контроль за санитарным состоянием производства. 

3.  Рассчитайте физиологическую калорийность 500 г пшеничного хлеба, содержащего 50% крахмала, 5% белков и 2% жиров. Крахмал и жиры усваиваются на 95%, белки – на 85%.

Билет 25

1. Технохимический контроль тароупаковочных материалов.

2. Функции и штат производственной лаборатории пищевого предприятия. 

3. Рассчитайте помольную партию зерна пшеницы с содержанием  клейковины 30%,  составленную из 2-х партий зерна с содержанием клейковины 28 и35%.

Список рекомендуемой литературы
1. Скуратовская О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. М.: ДеЛи  принт,  2000.  100 с.
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3. Цыганова  Т.Б., Матвеева И.В.  Справочное пособие по контролю за качеством хлебобулочных и макаронных изделий.  М.: 1999.  111 с.

4. Лурье  И.С. Технохимический контроль в кондитерском производстве. М.: Колос, 2001. 352 с.

5. Экспертиза качества кондитерских изделий. Методическое руководство.  М.: 2000.
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6.  Экологический аудит
Вариант 1

1. История возникновения экологического аудита за рубежом.

2. Понятие экологического права. Основные экологические статьи Конституции Российской Федерации (ст.42 и ст.58).

3. Объекты экологического аудита.

Вариант 2

1. Глобальные экологические проблемы.

2. Основные положения Федерального закона «Об охране окружающей среды».

3. Принципы экологического аудита.

Вариант 3

1. Экологические проблемы России.

2. Понятие экологического преступления.

3. Предприятия, подлежащие обязательному экологическому аудиту.

Вариант 4

1. Экологический аудит в России.

2. Характеристика атмосферы, гидросферы, литосферы и биосферы, как частей природной окружающей среды.

3. Порядок подготовки и аттестации аудиторов в области охраны окружающей среды.

Вариант 5

1. Основные экологические статьи Уголовного Кодекса РФ.

2. Экологические понятия: популяция, сообщество (ценоз), экосистема (биоценоз). Факторы внешней среды, определяющие рост, развитие и распространение живых организмов.

3. Основные направления экологического аудита предприятия.

Вариант 6

1. Надзор за соблюдением экологического законодательства.

2. Понятие о природопользовании и нормировании качества природной среды.

3. Аудит документов предприятия на земельный участок. 

Вариант 7

1. Основные экологические проблемы, по которым проводится международное сотрудничество.

2. Аудит предприятия на право пользования водными объектами.

3. Загрязнения окружающей среды: тепловые, шумовые и инфразвуковые.

Вариант 8

1. Декларация по окружающей среде и развитию, принятая ООН в 1992 г.

2. Понятие «антропосфера» и «техносфера». Влияние деятельности человека на окружающую среду.

3. Безопасность предприятия и его инвестиционная привлекательность.

Вариант 9

1. Основные международные организации, занимающиеся вопросами охраны окружающей среды.

2. Аудит документов на пользование атмосферным воздухом.

3. Критерии количественной оценки загрязнения природных объектов.
Вариант 10

1. Загрязнения окружающей среды: электромагнитные, радиоактивные, химические. Понятие о видеозагрязнениях.

2. Аудит предприятия на право недрапользования.

3. Понятие экологического мониторинга.

Вариант 11

1. Понятие экологического менеджмента.

2. Классификация вредных веществ по степени их токсичности.

3. Аудит обращения с отходами производства.

Вариант 12

1. Понятие об экологической экспертизе.

2. Биологическое загрязнение окружающей среды.

3. Аудит экологических паспортов предприятия.

Вариант 13

1. Понятие об экологическом паспорте предприятия.

2. Биологическое загрязнение окружающей среды.

3. Аудит обращения с отходами производства.

Вариант 14

1. Федеральные и территориальные органы управления охраной окружающей среды.

2. Экономическое стимулирование охраны окружающей среды.

3. Загрязнение природной среды в процессе сельскохозяйственного производства.

Вариант 15

1. Понятие об экологической сертификации и экологическом менеджменте.

2. Загрязнители продуктов питания.

3. Предприятия, подлежащие обязательному экологическому аудиту.

Вариант 16

1. Порядок проведения экологического аудита предприятия.

2. Понятие о загрязнении природной среды отходами промышленного производства.

3. Основные положения федерального закона «Об охране окружающей среды».

Вариант 17

1. Понятие экологического права.  Экологический прокурорский надзор.

2. Объекты экологического аудита предприятия.

3.  Понятие качества природной среды. ПДК, ПДУ, ПДС и ПДВ как экологические нормативы охраны природной среды.

Вариант 18

1. Принципы экологического аудита.

2. Понятие экологического преступления. Виды экологических преступлений.

3. Экологическая безопасность предприятия.

Вариант 19

1. Надзор за соблюдением экологического законодательства.

2. Основные направления экологического аудита предприятия.

3. Предельно допустимые нормы нагрузки на природную среду (ПДН).
Вариант 20

1. Основные направления экологического аудита предприятия.

2. Понятие о рациональном природопользовании, экологической политике и экологизированных технологических процессах.

3. Аудит документов на право пользования водными объектами.

Вариант 21

1. Понятие о безотходных и малоотходных технологиях. Рекомендации по созданию безотходных, малоотходных и ресурсосберегающих технологий.

2. Аудит предприятия на право недрапользования.

3. Основные положения федерального закона «Об охране окружающей сред».

Вариант 22

1. Понятие об экологическом менеджменте предприятия.

2. Аудит документов на пользование атмосферным воздухом.

3. Биологическое загрязнение окружающей среды.

Вариант 23

1. Аудит экологических паспортов предприятия.

2. Основные направления экологизации промышленного производства.

3. Экологический аудит платежей и налогообложения.

Вариант 24

1. Правовые основы экологического аудита.

2. Предприятие как источник техногенной опасности.

3. Надзор за соблюдением экологического законодательства.

Вариант 25

1. Понятие экологического аудита, его цели, задачи и принципы.

2. Источники загрязнения природной среды на промышленном предприятии. Критерии количественной оценки загрязнения.

3. Порядок подготовки и аттестации аудиторов в области экологии.
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