Вопросы для промежуточной аттестации (экзамена) по оценке освоения индикатора достижение компетенций

1. Химический состав клейковины и ее физические свойства. Факторы, влияющие на количество и качество клейковины. 
2. Подготовка зерна к помолу. Выхода и сорта муки.
3. Виды помолов.
4. Размол зерна в муку
5. Показатели качества муки.
6. Процессы, происходящие в муке при хранении.
7. Ассортимент круп и требования к крупяному сырью.
8. Технологический процесс переработки зерна в муку. 
9. Производство пшена и гречневой крупы.
10. Производство овсяных продуктов и ячменной крупы. 
11. Производство пшеничной и гороховой крупы. 
12. Технология производства картофельного пюре и чипсов. 
13. Технология производства крахмала.
14. Технология производства сахара-песка. 
15. Технология производства сахара-рафинада.
16. Способы получения тресты конопли.
17. Рецептура и обозначение комбикормов.
18. Характеристика сырья для комбикормов.
19. Технологическая схема производства комбикормов.
20. Требования к хмелю-сырцу.
21. Технология первичной обработки хмеля.
22. Упаковка и хранение хмеля.
23. Производство джема.
24. Технология производства повидла. 
25. Показатели качества растительных масел, хранение масел. 
26. Характеристика сырья для пивоваренной промышленности.
27. Технология получения солода.
28. Технология приготовления пива.
29. Качество и хранение пива. 
30. Характеристика сырья для производства спирта.
31. Технология производства спирта.
32. Качество спирта. 
33. Отходы производства спирта.
34. Консервирование плодов и овощей быстрым замораживанием.
35. Способы дефростации замороженных продуктов. 
36. Консервирование плодов и овощей сушкой.
37. Искусственная сушка плодоовощного сырья. 
38. Производство плодово-ягодных соков. 
39. Технология овощных соков. 
40. Способы консервирования соков. 
41. Консервированные томатопродукты. 
42. Использование отходов консервного производства.
43. Классификация растительных масел и требования к масличному сырью. 
44. Подготовка масличного сырья к переработке. 
45. Производство растительных масел методом прессования. 
46. Производство растительных масел методом экстракции. 
47. Методы очистки растительных масел.
48. Качество растительного масла.
49. Показатели качества и хранение круп.
50. Способы производства и ассортимент хлебобулочных изделий. 
51. Ассортимент и качество печеного хлеба. Режимы выпечки. Хранение и черствление хлеба.
52. Особенности приготовления ржаного хлеба.
53. Опарный способ приготовления пшеничного хлеба.
54. Безопарный способ приготовления пшеничного хлеба.
55. Особенности производства ржаного и ржано-пшеничного хлеба. 
56. Процессы, происходящие при выпечке хлеба.
57. Дефекты и болезни хлеба, их предотвращение.
58. Классификация способов переработки овощей и плодов.
59. Требования к плодоовощному сырью для переработки. 
60. Стерилизация консервов. 
61. Химические и биохимические изменения растительного сырья при консервировании. 
62. Характеристика микрофлоры консервированных плодоовощных продуктов. 
63. Маринование плодов и овощей. 
64. Консервирование плодов и овощей химическими средствами.
65. Квашение капусты.
66.  Соление огурцов, томатов и других овощей. 
67. Мочение яблок, груш и слив. 
68. Производство варенья.
69. Технология производства плодово-ягодного пюре 

