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                           1.Структура, и общая трудоемкость   дисциплины 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4зачетных единицы (144 час).

                       2.  Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» является формирование компетенций, направленных на приобретение знаний и представлений о физико-химических способах, средствах и общих принципах переработки растительного сырья, обуславливающих переход его в пищевые продукты. 
К задачам дисциплины относятся: 
-изучение технологических свойств растительного сырья; 
-изучение теоретических основ физико-химических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- изучение общих принципов переработки растительного сырья.


3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Курс «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» входит в блок 1 базовую часть ФГОС ВО  направления подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» - Б1.Б.21.02.

4.Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины) 

          Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов направлений бакалавриата.
          В процессе изучения дисциплины студент должен приобрести следующие компетенции:
- способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);
- способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5); 
- готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8). 
              Студент после освоения программы настоящей дисциплины должен: 
знать: 
основы рационального использования пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет вовлечения новых нетрадиционных способов переработки; современные методы и технологические способы производства основных продуктов питания;
основные разделы математики, необходимые для разработки и создания объектов материального мира;
фундаментальные разделы физики в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей физико-химических процессов; фундаментальные разделы общей и неорганической химии, основы теории химической связи в органических  соединениях;  принципы  классификации, номенклатуру и строение органических соединений;  классификацию органических реакций; теоретические  основы  аналитической  химии,  ее фундаментальные понятия,  представления  о  химических  процессах,  протекающих  в  реальных гомогенных  и  гетерогенных  химических  системах; теоретические основы  физической химии (для  решения  фундаментальных и прикладных химических проблем; основные понятия биохимии, строение и функции углеводов,  аминокислот,  белков,  жиров,  витаминов и их метаболизм, кинетику ферментативных процессов в производстве продуктов питания из растительного сырья;
основы методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых 
к сырью и готовой продукции; правил приемки и методов  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции. 

уметь: 
прогнозировать  химические  и биохимические  превращения  основных  компонентов при  производстве  пищевых продуктов из растительного сырья; проводить выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов;
использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья;
использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных.
владеть: 
навыками оценки качества продукции; существующих систем качества; управление процессами, влияющими на качество;
навыками  изучения  и  анализа  научно-технической  информации,  отечественного  и  зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности;
навыками  проведения  анализа  деятельности  предприятия  питания  в  рамках  системы  менеджмента качества с целью обеспечения его постоянной пригодности, адекватности, результативности;  проведения анализа качества пищевых продуктов и идентифицикации пищевой продукции.
           В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
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	Планируемые
результаты освоения
компетенции
	УРОВЕНЬ ОСВОЕНИЯ
	Оценочное средство

	
	неудовлетворительно 

	удовлетворительно 

	          хорошо 

	        отлично

	

	-способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2);


	В совершенстве знать
технологию процессов
производства продуктов
питания из растительного
сырья; методику
разработок мероприятий
по совершенствованию
технологических
процессов производства
знать:
Технологию
производства продукции
организации 

Уметь применять
инновационные способы
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
уметь:
Определять этапы
технологического
процесса, влияющие на
формирование
конкретной
характеристики
продукции 
Определять влияние
характеристик нового
оборудования на качество продукции и
технологического
процесса
Определять этапы
технологического
процесса, оказывающие
наибольшее влияние на
качество продукции и
технологического
процесса 
Владеть навыками
поиска, изучения и
применения
инновационных способов
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
трудовые действия:
Разработка предложений
по повышению качества
получаемой продукции
 
	Фрагментарные знания
технологии процессов
производства продуктов
питания из растительного
сырья; методики
разработок мероприятий
по совершенствованию
технологических
процессов производства




Фрагментарное умение
применять
инновационные способы
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
















Отсутствие навыков
поиска, изучения и
применения
инновационных способов
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
	Неполные знания
технологии процессов
производства продуктов
питания из растительного
сырья; методики
разработок мероприятий
по совершенствованию
технологических
процессов производства




Несистематическое
применение
инновационных способов
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья














Фрагментарное владение
навыками поиска,
изучения и применения
инновационных способов
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
	Сформированные, но
содержащие отдельные
пробелы знания
технологии процессов
производства продуктов
питания из растительного
сырья; методики
разработок мероприятий
по совершенствованию
технологических
процессов производства


В целом успешное, но
содержащее отдельные
пробелы умение
применять
инновационные способы
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья













В целом успешное, но
несистематическое
владение навыками
поиска, изучения и
применения
инновационных способов
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
	Сформированные
систематические знания
технологии процессов
производства продуктов
питания из растительного
сырья; методики
разработок мероприятий
по совершенствованию
технологических
процессов производства



Сформированное умение
применять
инновационные способы
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья














Успешное и
систематическое
владение навыками
поиска, изучения и
применения
инновационных способов
совершенствования
технологических
процессов производства
продуктов питания из
растительного сырья
	Устный опрос,
тестирование

	- способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5); 


	Знать:
специализированные
разделы физики, химии,
биохимии, математики для освоения физических, химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
Знать:
Нормативные и
методические документы,
регламентирующие
метрологическое
обеспечение
производства 
Уметь:
применять знания
физики, химии,
биохимии, математики в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
Уметь:
Использовать средства
измерения и контроля для
проведения измерений
характеристик продукции
Оценивать влияние качества сырья и
материалов на качество
готовой продукции
Владеть:
навыками применения
физических, химических,
биохимических и
математических знаний в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
Трудовые действия:
Выполнение действий,
предусмотренных
методиками испытаний
продукции 
Разработка предложений
по повышению качества
получаемой продукции


	Фрагментарные знания
специализированных
разделов физики, химии,
биохимии, математики для освоения физических, химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья 










Фрагментарное умение
применять знания
физики, химии,
биохимии, математики в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья













Отсутствие навыков
применения физических,
химических,
биохимических и
математических знаний в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
	Неполные знания
специализированных
разделов физики, химии,
биохимии, математики
для освоения физических, химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из растительного сырья







Несистематическое
применение знаний
физики, химии,
биохимии, математики в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья









Фрагментарное владение
навыками применения
физических, химических,
биохимических и
математических знаний в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
	В целом успешное, но
содержащее отдельные
пробелы умение
применять знания
физики, химии,
биохимии, математики в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья




В целом успешное, но
содержащее отдельные
пробелы умение
применять знания
физики, химии,
биохимии, математики в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья







В целом успешное, но
несистематическое
владение навыками
применения физических,
химических,
биохимических и
математических знаний в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья
	Сформированные
систематические знания
специализированных
разделов физики, химии,
биохимии, математики для освоения физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья





Сформированное умение
применять знания
физики, химии,
биохимии, математики в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья 









Успешное и
систематическое
владение навыками
применения физических,
химических,
биохимических и
математических знаний в
практической
деятельности по
освоению физических,
химических,
биохимических,
биотехнологических,
микробиологических,
теплофизических
процессов, происходящих
при производстве
продуктов питания из
растительного сырья 
	РЕФЕРАТ, КОНТРОЛЬНАЯ, ТЕСТ

	- готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8). 


	Знать нормативную
документацию
регламентирующую
качество продуктов
питания из растительного
сырья и конъектуру
потребительского рынка
знать:
Нормативные и
методические документы,
регламентирующие
вопросы качества
продукции 
Нормативные и
методические документы,
регламентирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий и готовой продукции; Требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих изделий
и готовой продукции
Уметь применять
нормативную
документацию и знания
конъектуры
потребительского рынка
для обеспечения качества
продуктов питания из
растительного сырья
уметь:
Анализировать
нормативные документы; Определять
соответствие
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий и
готовой продукции
нормативным документам
Владеть навыками по
обеспечению качества
продуктов питания из
растительного сырья с
применением
нормативной
документации и знаний
конъектуры
потребительского рынка
трудовые действия:
Анализ новых
нормативных документов в области технического
контроля качества
продукции 
Систематический
выборочный контроль
качества изготовления
продукции на любой
стадии производства в
соответствии с
требованиями
технической
документации
Систематический
выборочный контроль
качества принятой
продукции 
Учет и систематизация
данных о фактическом
уровне качества
получаемой продукции 
	Фрагментарные знания о
нормативной
документации,
регламентирующей
качество продуктов
питания из растительного
сырья и конъектуре
потребительского рынка


















Фрагментарное умение
применять нормативную
документацию и знания
конъектуры
потребительского рынка
для обеспечения качества
продуктов питания из
растительного сырья








Отсутствие навыков по
обеспечению качества
продуктов питания из
растительного сырья с
применением
нормативной
документации и знаний
конъектуры
потребительского рынка
	Неполные знания о
нормативной
документации,
регламентирующей
качество продуктов
питания из растительного
сырья и конъектуре
потребительского рынка


















Несистематическое
применение нормативной
документации и знание
конъектуры
потребительского рынка
для обеспечения качества
продуктов питания из
растительного сырья








Фрагментарное владение
навыками по
обеспечению качества
продуктов питания из
растительного сырья с
применением
нормативной
документации и знаний
конъектуры
потребительского рынка
	Сформированные, но
содержащие отдельные
пробелы знания о
нормативной
документации,
регламентирующей
качество продуктов
питания из растительного
сырья и конъектуре
потребительского рынка
















В целом успешное, но
содержащее отдельные
пробелы умение
применять нормативную
документацию и знания
конъектуры
потребительского рынка
для обеспечения качества
продуктов питания из
растительного сырья







В целом успешное, но
несистематическое
владение навыками по
обеспечению качества
продуктов питания из
растительного сырья с
применением
нормативной
документации и знаний
конъектуры
потребительского рынка
	Сформированные
систематические знания о
нормативной
документации,
регламентирующей
качество продуктов
питания из растительного
сырья и конъектуре
потребительского рынка















Сформированное умение
применять нормативную
документацию и знания
конъектуры
потребительского рынка
для обеспечения качества
продуктов питания из
растительного сырья









Успешное и
систематическое
владение навыками по
обеспечению качества
продуктов питания из
растительного сырья с
применением
нормативной
документации и знаний
конъектуры
потребительского рынка
	УСТНЫЙ ОПРОС, ТЕСТИРОВАНИЕ





5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины: Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья

	Но-мер не-де-ли
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формируемые компетенции
	Количество баллов

	Формы контроля
	Литература

	
	
	л
	пр
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	Введение. Теоретические понятия 
технологических процессов производства пищевых продуктов. Классификация процессов, протекающих при производстве пищевых продуктов.
	2
	-
	Понятия и законы, которым подчиняются технологические процессы. Законы переноса массы и энергии.
	

4


	ОПК-2, ПК-5,
ПК-8
	
	
	
Вопросы в рубежной контрольной работе

	[1],
[2],
[3] [4],


	2
	 Технологические свойства пищевых продуктов. Структурно-механические свойства. Состояние влаги в продуктах.
Набухание и студнеобразование. Эмульсионные и пенообразные структуры. Адгезионные свойства.
	2
	6
	Дисперсные системы
	

4
	ОПК-2, ПК-5,
ПК-8
	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[2],
[4]

	
	
	

	3-5
	Научные основы процессов переработки растительного сырья.
Физико-химические свойства и изменение углеводов при переработке растительного сырья в продукты питания.
Физико-химические свойства и изменение белков  при переработке растительного сырья в продукты питания.
Физико-химические свойства и изменение жиров  при переработке растительного сырья в продукты питания.
Изменение физико-химических свойств плодов, овощей, круп, бобовых при тепловой обработке.

	6
	16
	Физико-механические процессы, происходящие при переработке растительного сырья.
Биохимические процессы, происходящие при переработке растительного сырья.
Коллоидные процессы, происходящие при переработке растительного сырья.
	26
	ОПК-2, ПК-5,
ПК-8
	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[4],
[1]

	6-9
	Общие принципы переработки растительного сырья. Теоретические основы очистки и сепарирования. Измельчение пищевых сред. Теоретические основы сортирования и обогащения сыпучих продуктов. Теоретические основы разделения жидких неоднородных пищевых сред.
Теоретические основы смешивания пищевых сред. Теоретические основы формования пищевых сред. Темперирование, экструдирование пищевых сред. Теоретические основы сушки пищевых сред. Теоретические основы выпечки и обжарки пищевых сред. Теоретические основы охлаждения пищевых сред. Теоретические основы замораживания пищевых сред. Теоретические основы размораживания пищевых масс. Теоретические основы экстрагирования. Теоретические основы кристаллизации.
Теоретические основы ферментации пищевых сред. 
Теоретические основы брожения пищевых сред.
	8
	14
	Комбинированный способ очистки растительного сырья от наружного покрова
(на примере плодов и овощей).
Протирание как способ очистки растительного сырья от наружного покрова,
семян, косточек (на примере плодов и овощей).
Теоретические основы измельчения пищевых сред (назначение, виды, общие
принципы).
Резание и гомогенизация как процессы измельчения пищевых сред.
Теоретические основы сортирования и обогащения сыпучих продуктов.
 Теоретические основы смешивания пищевых сред (на примере хлебопекарного,
кондитерского, дрожжевого производствах).
Формование выпрессовыванием как способ формования пищевых сред.
Отсадка и прокатка как способы формования пищевых сред.
Теоретические основы охлаждения пищевых сред.
Способы охлаждения пищевых сред путем конвекции и в результате фазовых
превращений (интенсивное испарение части, содержащейся в продукте воды при ее
вакуумировании). 
Замораживание пищевых сред с помощью естественного холода.
Воздушное замораживание пищевых сред в искусственных условиях и в скороморозильных аппаратах.

	29
	ОПК-2, ПК-5,
ПК-8
	
	
	Вопросы в рубежной контрольной работе
	[1],
[3]

	
	                        
                          ИТОГО:
	18
	36
	
	
 63
	
	0
	100
	
	




                                            6. Образовательные технологии
   Лекции,  практические занятия проводятся с визуализированным представлением информации с помощью мультимедийных устройств.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания,  исследовательский метод обучения, игровое проектирование.
Подготовка к текущему и промежуточному контролю знаний осуществляется с проведением тренинговых форм обучения.

	№/п
	            Тема
	Вид занятия
	Количе-ство часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Сравнительный анализ способов очистки растительного сырья.
	Практическое










	6








	Моделирование блока проблемных вопросов





	Творческое задание










	2
	Исследование физико-химических процессов при производстве сухих завтраков.
	Практическое
	6
	Моделирование блока проблемных вопросов

	Творческое задание

	3
	Исследование процесса получения сырого крахмала.
	Практическое
	6
	 Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	4
	Изучение процесса разделения неоднородных пищевых сред путем выделения из жидких гетерогенных систем взвешенных твердых и коллоидных частиц. 
	Практическое
	10
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	    5
	Основы размораживания пищевых продуктов. Расчет продолжительности замораживания пищевых продуктов.
	Практическое
	     8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	
	               
                   ИТОГО:
	
	36
	
	


           7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов доступны на дистанционной площадке системы «MOODLE».

8.  Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и  промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Текущая оценка студента складывается из баллов, приведенных в таблице:
           
	                                     Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	20

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100


     Итоговая оценка складывается  по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций, выполнение заданий на  практических занятиях, выполнение домашних заданий и самостоятельных работ, тестирование по балльно-рейтинговой системе, семестровый экзамен.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86– 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 баллов – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего  контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточный контроль по балльно-рейтинговой системе – 50 баллов, устная часть (экзамен) – 0-60 баллов. Итоговая оценка определяется по формуле: Т1+Т2+0,5 (Р1+Р2+Э).

В результате анализа аудиторной и самостоятельной работы студента, включающей посещение лекционных и практических занятий, выполнение домашних заданий, а также  контрольных работ (тестирование) в аудитории, ответа на экзамене определяется результирующая оценка по следующей шкале:
· менее 56 баллов – «неудовлетворительно»
· 56-70 баллов – «удовлетворительно»;
· 71-85 баллов – «хорошо»;
· 86-100 баллов – «отлично».
Текущий контроль - можно набрать максимально 50 баллов, тестирование – 50 баллов.
“5” – «отлично» (86-100 баллов) - ответ полный; содержание вопроса раскрыто полностью, адекватно выражается личное отношение к проблеме (если таковое подразумевается);  устное высказывание строится логично и грамотно.
 “4” – «хорошо» (71-85 баллов) - ответ полный; содержание вопроса понято, адекватно выражается личное отношение к проблеме (если таковое подразумевается); устное высказывание строится логично и грамотно, но допущены неточности; самостоятельно выявляются 70% ошибок, допускаются некоторые затруднения при ответе.
“3” – «удовлетворительно» (56-70 балл) - ответ неполный; содержание ответа на вопрос понято не полностью; устное высказывание строится нелогично, со значительным количеством фактических ошибок; самостоятельно выявляется до 50% ошибок, не объясняются некоторые термины.
 «2» - «неудовлетворительно» (менее 56 баллов) - ответ неполный; содержание ответа на вопрос не понято, не верно или ответ отсутствует; при ответе дается неполная информация с искажением смысла.
Примерные вопросы и тесты для проведения рубежного контроля знаний приведены ниже.
Тесты к первой рубежной контрольной работе по дисциплине «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья»
Механический процесс - это: 
   гидромеханическое воздействие на обрабатываемый продукт 
   механическое воздействие на обрабатываемый продукт 
   тепловое воздействие на обрабатываемый продукт

К механическим процессам относят: 
   процесс варки 
   процесс фильтрования
   процесс измельчения 


Овощам, фруктам присуща: 
 конденсационно-кристаллизационная структура
 коагуляционно-кристаллизационная структура
 коагуляционно-конденсационная структура

Формы связи влаги в различных системах подразделяют на:
химическую, физико-химическую, физико-механическую
химико-физическую, химико-механическую
химико-биологическую, физико-биологическую

По силе электростатического взаимодействия с молекулами воды атомные группы расположены в следующий ряд:
СООН, ОН, СОН, СО
ОН, СОН, СО, СООН
СОН, СО, ОН, СООН

Сростом температуры осмотическое давление:
увеличивается
уменьшается
остается неизменным

Адсорбционно связанная влага перемещается в виде:
жидкости или пара
жидкости
пара

Осмотически связанная влага перемещается в виде:
жидкости или пара
жидкости
пара

Капиллярно-связанная влага перемещается в виде:
жидкости или пара
жидкости
пара

Глиадин и глютенин:
неограниченно набухают
ограниченно набухают
не набухают

Общее условие студнеобразования:
ограниченная растворимость высокомолекулярного вещества
неограниченная растворимость высокомолекулярного вещества
не растворимость высокомолекулярного вещества

По студнеобразующей способности полисахариды расположены в ряд:
агар, фурцелларан, агароид
агароид, агар, фурцелларан
фурцелларан, агароид, агар

Высокометоксилированные пектины образуют студни при:
РН менее 2,8
РН более 3,5
РН 2,8-3,5

Эмульсия- это гетерогенная система, состоящая из:
двух взаимно растворимых жидкостей
двух взаимно нерастворимых жидкостей
жидкости и твердых частиц

В прямой эмульсии:
масло является внутренней дисперсионной фазой
масло является внутренней дисперсной средой
масло является внешней дисперсной средой

В обратной эмульсии:
масло является внутренней дисперсионной фазой
масло является внутренней дисперсной средой
масло является внешней дисперсной средой

Стабильность эмульсии:
зависит от вязкости системы
не зависит от вязкости системы
от структурно-механических характеристик системы


Пены-это дисперсные системы, в которых:
дисперсионная среда-жидкость, дисперсная фаза – газ
дисперсионная среда – газ, дисперсная фаза – жидкость
дисперсионная среда – жидкость, дисперсная фаза – твердое тело

Для белка куриного яйца:
кратность пены составляет 5-8
кратность пены 3-3,5
кратность пены 4-7

Для желатина:
кратность пены составляет 5-8
кратность пены 3-3,5
кратность пены 4-7
Температурный оптимум для пенообразования куриного белка лежит в следующем интервале температур:
20-30 оС
10-20 оС
30-40 оС

Максимальная пенообразующая способность проявляется при:
РН 7,5-9,4
РН 3,5-6,5
РН 9-10

Взбивание смесей с желатином ведут при температуре:
30-35 оС
20-30 оС
35-45 оС

Процесс взбивания сливок следует вести при температуре:
15-20 оС
10-15 оС
4-7 оС

Адгезия – это:
слипание поверхностей двух разнородных тел
сцепление частиц внутри рассматриваемых тел
нарушение целостности одного из тел

Когезия – это:
слипание поверхностей двух разнородных тел
сцепление частиц внутри рассматриваемых тел
нарушение целостности одного из тел

Углеводы делят на следующие основные группы:
глюкоза, фруктоза, галактоза
сахароза, лактоза, мальтоза
моносахариды, олигосахариды, полисахариды

При производстве пищевых продуктов имеют место следующие превращения углеводов:
коагуляция, карамелизация, клейстеризация
инверсия, брожение, клейстеризация
окисление, декстринизация, ретроградация

Инвертный сахар – это:
смесь равных количеств сахарозы и глюкозы
смесь равных количеств глюкозы и фруктозы
смесь равных количеств мальтозы и фруктозы

При спиртовом брожении образуются:
пищевые кислоты, углекислый газ, спирт этиловый
молочная кислота, углекислый газ, этиловый спирт
углекислый газ, этиловый спирт

При гетероферментативном молочнокислом брожении образуются:
пищевые кислоты, углекислый газ, спирт этиловый
молочная кислота, углекислый газ, этиловый спирт
углекислый газ, этиловый спирт

При гомоферментативном молочнокислом брожении образуются:
пищевые кислоты, углекислый газ, спирт этиловый
молочная кислота, углекислый газ, этиловый спирт
молочная кислота

Карамелизация сахарозы начинается при температуре:
100 оС
160 оС
190 оС

Реакция Майяра протекает с образованием:
карамелана, каремелена, карамелина
меланоидинов и карбонильных соединений
карамели и карбонильных соединений 

Для протекания реакции меланоидинообразования оптимальным является
соотношение аминокислот к сахарам:
1:4
1:2
1:1

Ход реакции меланоидинообразования зависит от:
температуры, влажности среды
РН среды, концентрации реагирующих компонентов
температуры, влажности среды, РН среды, концентрации реагирующих компонентов

При тепловой обработке крахмала может происходить:
растворение, клейстеризация
гидролиз, декстринизация
растворение, клейстеризация, гидролиз, декстринизация


Необходимое условие клейстеризации:
повышение температуры
присутствие воды
повышение температуры, присутствие воды

Температура клейстеризации в зависимости от вида крахмала:
55-77 оС
75-85 оС
75-100 оС

Оптимальная температура действия бетта-амилазы:
62-64 оС
70-74 оС
70-80 оС

Оптимальная температура действия альфа-амилазы:
62-64 оС
70-74 оС
70-80 оС

Инактивация ветта-амилазы происходит при температуре:
65-70 оС
70-75 оС
82-84 оС

Деструкция крахмала наблюдается:
при нагреве более150 оС
при нагреве 100 оС в присутствии воды
при сухом нагреве выше 100 оС

Предварительно оклейстеризованный крахмал получают:
путем клейстеризации крахмальной суспензии и высушивания
путем обработки крахмальной суспензии серной кислотой
путем обработки крахмальной суспензии молочной кислотой

Этерифицированные крахмалы получают:
введением в молекулу замещающих групп посредством сложноэфирной связи
обработкой крахмала уксусной кислотой
обработкой крахмала ацетангидридом


Крахмалофосфаты получают:
путем добавления фосфорной кислоты
нагревании смеси с водорастворимыми фосфатами
добавлением моноэфиров


Структурообразователи – это:
вещества, изменяющие цвет изделий
вещества, изменяющие реологию пищевых продуктов
вещества, изменяющие консистенцию пищевых продуктов


Различают структурообразователи:
животного, растительного, микробного происхождения
растительного, животного происхождения
животного, микробного происхождения


К натуральным структурообразователям относят:
экссудаты, водорослевые сухие экстракты, порошки из семян растений
водоросли, растения
зерна и плоды растений


К экссудатам относятся:
водоросли
зерна и плоды растений
смолы растений


Биосинтетические гидроколлоиды – это:
структурообразователи растительного происхождения
структурообразователи животного происхождения
структурообразователи микробного происхождения


Студнеобразователи – это:
вещества, способные изменять консистенцию
вещества, способные формировать трехмерные структуры геля
вещества, способные образовывать высоковязкие растворы


Загустители – это:
вещества, способные изменять консистенцию
вещества, способные формировать трехмерные структуры геля
вещества, способные образовывать высоковязкие растворы


Эмульгаторы – это:
вещества, уменьшающие поверхностное натяжение
вещества, способные образовывать защитные адсорбционные слои
вещества, обладающие высокой адгезионной способностью


Пенообразователи – это:
вещества, уменьшающие поверхностное натяжение
вещества, способные образовывать защитные адсорбционные слои
вещества, обладающие высокой адгезионной способностью


Связующие вещества – это:
вещества, уменьшающие поверхностное натяжение
вещества, способные образовывать защитные адсорбционные слои
вещества, обладающие высокой адгезионной способностью


Протеины по растворимости делятся на:
альбумины, глобулины, проламины, глютелины
альбумины, глютенины, проламины, глиадины
альбумины, глиадины, проламины


Основной формой соединения между аминокислотами в белках является:
водородная связь
пептидная связь
дисульфидная связь


Различают:
четыре структуры молекул белка
три структуры молекул белка
две структуры молекул белка


К технологическим свойствам белков относят:
способность образовывать вязкие растворы
способность образовывать коллоидные растворы
растворимость, стабилизацию эмульсий и пен 


В качестве пенообразователя используют:
белки трески, белки молока
белки трески, белки молока, продукты гидролиза казеина
белки трески, белки молока, продукты гидролиза казеина, белки куриного яйца


Разрушение пены происходит в результате:
разрыва индивидуальных пленок
разрыва индивидуальных пленок, диффузии газа между пузырьками
разрыва индивидуальных пленок, диффузии газа между пузырьками, истечения междупленочной жидкости


На пенообразующую способность белка влияют:
количество белка, добавление воды, сахара
количество белка, добавление воды, сахара, спирта, жира
количество белка, добавление воды, сахара, спирта, жира, скорость, температура взбивания


При тепловой обработке происходит:
эмульгирование жира
омыление жира
гидролиз, окисление жира


При варке в присутствии воды происходит:
эмульгирование, омыление жира
гидролиз, окисление жира
распад, пиролиз жира


При жарке во фритюре отношение массы жира к массе продукта:
должно быть как 4:1
должно быть как 1:1
должно быть как 2:1


Причина потемнения жира:
накопление темноокрашенных продуктов  его окисления 
накопление темноокрашенных продуктов  его окисления, загрязнение веществами распада при жарке 
накопление темноокрашенных продуктов  его окисления, загрязнение веществами распада при жарке, реакция меланоидинообразования 


 
Тесты ко второй рубежной контрольной работе по дисциплине «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья»
В каком процессе происходит шлифование зерна?
Трения слоев зерна друг о друга.
Трения об абразивные поверхности шелушителя.
И в том, и в другом процессах.

Почему в валковой мельнице нельзя применить валки малого диаметра (20…50 мм)?
Не обеспечится жесткость валка.
Не обеспечится затягивание зерна в рабочую зону.
Не обеспечится равномерность межвалкового зазора по длине валка.

Каким приемом можно в валковой мельнице ко всем другим деформациям добавить деформацию истирания?
Установить рифленые валки.
Установить гладкие валки.
Задать разную окружность скорости вращения гладких валков.

Степень дробления, это:
Отношение размеров кусков материалов после и до дробления.
Отношение размеров кусков материалов до и после дробления.
Характерный размер частиц.

Затраты энергии на дробление связаны:
С тепловым эффектом процесса.
С приращением поверхности твердых тел и объемной деформацией разрушаемых частиц.
С тепловым эффектом, с приращением поверхности и с объемной деформацией.

В пищевых производствах наиболее распространена:
Шариковая дробилка.
Коллоидная мельница.
Молотковая дробилка.

Какой технологический прием используют в маслоотжимном прессе для раскрытия капилляров оттока масла, закрывшихся под действием давления?
Перемешивание продукта.
Кратковременное уменьшение давления.
Нагревание корпуса.

Для чего применяют связующие материалы при штамповании?
Для разжижения материалов и лучшего заполнения форм матриц и пуансонов.
Для образования межмолекулярных связей на границах сдавливаемых частиц.
Для образования адгезионных связей частиц.

Для чего в смесь сыпучих продуктов на входе в прессовый гранулятор наливают воду?
Чтобы улучшить усвоение продукта организмом человека.
Чтобы полости гранулятора лучше заполнялись исходным продуктом.
Для этих продуктов вода является связующим веществом.

Какой технологический прием используется для устранения неблагоприятного влияния релаксации на форму изделий?
Уменьшение времени релаксации нагреванием.
Прикладывание большего усилия, чем требуется для деформации на заданную величину.
Выдержка материала в матрице штампа под давлением.

Какой вид деформации необходимо применять для упрочнения тестовых заготовок?
Всестороннее сжатие.
Сдвиговые деформации.
Сдвиговые деформации в сочетании с объемным сжатием.

В какой машине можно нанести протравливающее порошки на поверхность семенного зерна?
В адгезионном грануляторе с применением клея в качестве связующего материала.
В таблетирующей машине, дооснащенной устройством подачи зерен в каждую таблетку.
В брикетировщике, дооснащенном таким же устройством.

Чем различаются шнековые пресс и транспортер?
Наличием матрицы на выходе аппарата.
Длиной цилиндрического участка со шнеком.
Частотой вращения шнека.

Что надо сделать, чтобы перевести шнековый пресс в режим работы смесителя?
Убрать матрицу.
До предела уменьшить отверстие матрицы.
Увеличить частоту вращения шнека.

К каким поверхностям шнекового пресса предъявляют особые требования по чистоте обработки?
Корпус должен быть гладким, а шнек шероховатым.
Шнек должен быть гладким, а корпус шероховатым.
И шнек, и корпус должны иметь одинаковую и высокую чистоту обработки.

Может ли реализоваться обратный ток в прессе, если зазор между корпусом и шнеком полностью отсутствует?
Не может.
Может.
Может, если матрица полностью закрыта.

Под действием каких сил материал движется в открытом канале шнека в направлении повышающегося давления?
Под действием силы трения материала о шнек.
Под действием трения материала о корпус.
Вследствие различия сил трения материала о корпус и шнек при высокой общей вязкости материала.

Чему равен номер капронового сита?
Числу отверстий, приходящихся на 1 см нити.
Числу отверстий на 1 дюйм длины нити.
Длине стороны квадратных отверстий в мкм.

Почему круговое движение сита чаще применяют для рассева муки?
Оно проще реализуется.
Оно создает меньше шума и меньше поломок оборудования.
При нем больше производительность сита.

Каким образом можно увеличить севкость имеющихся шелковых сит?
Переставить сита в рассеве, увеличив размеры отверстий на каждой позиции.
Покрыть сита лаком, не изменяя размеров отверстий на каждой позиции рассева.
Увеличить амплитуды вибраций.

Нужны ли движения частиц с подбрасыванием при рассеве?
Не нужны.
Нужны как увеличивающие разрушения сводов.
Нужны, но малой интенсивности подбрасываний.

Нужно ли увеличивать производительность самосортирования сыпучей смеси по размерам?
Не нужно, так как при этом не увеличивается производительность процесса в целом.
Нужно, так как это основной фактор роста производительности просеивания.
Нужно до тех пор, пока другие факторы не станут определяющими для процесса просеивания в целом.

Что называют процессом аспирации?
Обеспыливание.
Пневмотранспортирование сыпучих продуктов.
Пневматическое разделение продуктов.

Под действием чего шелушеное зерно поднимается вверх по плоской ячеистой деке?
Благодаря специальной форме ячей.
Вследствие наклона деки под определенным углом к направлению вибраций.
Из-за различий в коэффициентах трения зерна о деку и о нешелушеный его слой.

На каком явлении основана работа падди-машины?
На различии направлений удара по разным зернам.
На различии углов отражения разных зерен от одной плоскости.
На различии направлений подачи зерен в машину.

Для чего в камнеотборочной машине применяют псевдоожижение зерна на вибрирующем сите?
Для облегчения движения зерна по ситу.
Для более медленного опускания камушков на сито.
Для увеличения различий плотности зерна и отбираемых камушков и роста вследствие этого эффективности разделения.

Что необходимо сделать для успешного выделения мелкодисперсных частиц из сыпучей среды?
Усилить магниты.
Увеличить продолжительность очистки.
Постоянно разрушать твердый гель, который образует сыпучая среда.

Как предотвратить смывание выделенных магнитных частиц потоком среды и их обратное попадание в продукт?
Ввести автоматическую периодическую очистку магнитов от выделенных и удерживаемых ими частиц.
Уменьшить скорость движения среды.
Усилить магниты.

При вибрационном сепарировании муки используют:
Штампованные сита.
Плетеные сита.
Штампованные и плетенные сита.

Количество материала, проходящего через сито в единицу времени называют:
Скользкостью сита.
Севкостью сита.
Живым сечением сита.

Модуль сита равен:
1,0
1,5
1,59

Живое сечение сита, это:
Количество отверстий в сите.
Площадь отверстий сита.
Отношение площади отверстий к площади сита.

Машины для просеивания имеют:
Конические сита.
Плоские сита.
Цилиндрические, плоские сита.

При транспортировании продукта скорость воздушного потока должна быть больше скорости витания:
В 2–2,5 раза.
В 1-1,5 раза.
В 1,5-2 раза.

В чем заключается процесс перемешивания ингредиентов?
В перемещении по пространству отдельных частей смеси с помощью месильного органа.
В измельчении продукта на более мелкие частицы и равномерном их перераспределении в пространстве.
В обмене местами расположения отдельных элементов смеси.

Для чего, характеризуя качество перемешивания, используют понятие масштаба перемешивания?
Для получения однозначных оценок качества перемешивания, ибо одна и та же смесь в зависимости от масштаба оценки может быть признана как равномерной, так и неравномерной.
Этот параметр вообще не должен использоваться.
Этот параметр должен задаваться технологами как характеристика усвояемости пищи.

Обязательно ли механическое перемещение раздробленных частиц в пространстве при гомогенизации?
Обязательно, так как это неотъемлемая часть процесса гомогенизации.
Не обязательно, так как процесс диффузии со временем выравнивают поля концентраций.
Не обязательно при небольших начальных флуктуациях полей концентраций.

Какие месильные органы применяют в аппаратах механического перемешивания?
Лопасти.
Транспортеры и механические разделители потока.
Воздушные струи.

Что характеризует критерий Эйлера при перемешивании?
Пусковую мощность смесителя.
Скорость движения месильных органов.
Мощность, затрачиваемую на привод месильных органов в процессе перемешивания.

Какое из указанных далее явлений используется для гомогенизации жидких смесей?
Движение месильных лопастей.
Барботирование воздуха.
+Распространение ударных возмущений по гомогенизируемой смеси.

Есть ли предел по размерам гомогенизируемых частиц, ниже которого дальнейшая гомогенизация не требуется?
Предела нет. Представляет интерес гомогенизация вплоть до молекулярных масштабов.
Имеется предел, хотя его величина в настоящее время не определена.

Образование более сложного поля скоростей обеспечивают:
Лопастные мешалки.
Планетарные мешалки.
Пропеллерные мешалки.

При приготовлении солода используют:
Лопастные мешалки.
Пневматические смесители.
Турбинные мешалки.

Чем различаются однородные и неоднородные системы?
Агрегатным состоянием самой системы.
Фазовыми состояниями ингредиентов.
Наличием четких границ раздела между фазами.

Какой из названных далее признаков может стать основой процесса разделения фильтрованием?
Различие плотности дисперсионной среды и дисперсной фазы.
Различие размеров частиц дисперсной фазы.
Задерживание частиц на перегородках.

По каким признакам можно классифицировать системы пищевых продуктов?
По дисперсности.
По агрегатному состоянию.
По мелкости частиц дисперсной фазы и фазовому состоянию дисперсионной среды.

Для разделения однородных систем используют следующие признаки:
Различие плотностей.
Различие магнитных свойств.
Различие растворимости.

Для разделения неоднородных систем используют следующие признаки:
+Различие плотностей.
Различие растворимости.
Различие температур фазовых переходов.

Какой из названных далее факторов характеризует явление отстаивания?
Движение твердых частиц под действием силы сопротивления обтекающей их вязкой среды.
Движение твердых частиц в вязкой среде под действием силы тяжести.
Движение вязкой среды относительно твердых частиц, лежащих на дне канала.

На какой из названных далее факторов следует воздействовать для увеличения производительности имеющегося отстойника полунепрерывного действия в виде лотка для осаждения крахмала?
Увеличить длину лотка.
Заливать больше крахмального молочка на входе в лоток.
Ввести вибрации лотка и увеличить их амплитуду.

Какими факторами определяется влажность шлама?
Производительностью отстойника.
Скоростью осаждения.
Свойствами осаждающихся частиц, влажность которых в основном устанавливается уже в процессе осаждения.

Для чего в отстойниках применяют разрыхлители осадка?
Для дополнительного выхода из него декантата.
Для облегчения удаления осадка.
Для замедления осушки.

Почему осадок в отстойниках полунепрерывного действия не смывается и не уносится текущим поверх него потоком?
Потому что он крепко связывается с днищем.
Потому что архимедова сила прижимает осадок к днищу.
Потому что значение скорости движения жидкости специально выбирают из условия несмывания осадка.

Для осаждения твердых частиц в жидкости необходимо, чтобы:
Плотность частиц была больше или меньше плотности среды.
Плотность частиц равнялась плотности жидкости.
Сопротивление среды равнялось нулю.

Скорость осаждения частиц зависит от:
Размеров и формы частицы.
Плотности среды и частицы.
Эффективной плотности, формы частицы.

Фактор разделения определяется:
Отношением ускорений в полях центробежных и гравитационных сил.
Отношением ускорений в полях гравитационных и центробежных сил.
Отношением гравитационных и центробежных сил.

Сепараторы – это устройства для разделения:
Суспензий.
Эмульсий.
Пылей.

Циклоны – это устройства для разделения:
Эмульсий и суспензий.
Пылей и суспензий.
Эмульсий и пылей.

Для повышения эффективности осаждения целесообразно:
Уменьшить диаметр циклонов.
Увеличить диаметр циклонов.
Увеличить число параллельно работающих циклонов.

Для гидроциклонов отношение диаметров патрубков – нижнего и выходного должно быть:
Равно 1-1,5.
Равно 0,2-0,3.
Равно 0,37-0,4.

Для классификации используют следующие диметры камеры гидроциклонов:
Д = 300-350 мм.
Д = 100 мм.
Д = 10-15 мм.

Для сгущения суспензий используют следующие диаметры камеры гидроциклонов:
Д = 300-350 мм.
Д = 100 мм.
Д = 10-15 мм.

Для осветления суспензий используют следующие диаметры камеры гидроциклонов:
Д = 300-350 мм.
Д = 100 мм.
Д = 10-15 мм.

Циклон состоит из:
Корпуса, вала, патрубков.
Корпуса, тарелок, выходного патрубка.
Корпуса, выхлопной трубы, патрубков.

Элетроосаждение используют для разделения::
Эмульсий.
Пылей.
Суспензий.

Чем различаются шламовое и закупорочное фильтрование?
Наличием шлама на фильтрующей перегородке.
Более высоким перепадом давлений на фильтре при шламовом фильтровании.
Порогом фильтрования.

Для чего на фильтрующие перегородки намывают слой кизельгура?
Для перевода закупорочного фильтрования в шламовое.
Для увеличения производительности фильтра.
Для упрощения регенерирования фильтрующей перегородки.

Почему при одинаковых перепадах давлений на фильтре для суспензий со сжимаемыми осадками фильтрование под вакуумом более производительно, чем под избыточным давлением?
Потому что под вакуумом осадок не сжимается.
Потому что в вакуум-фильтрах он периодически сбрасывается с фильтрующих перегородок противотоком фильтрата.
Потому что перепад давлений на фильтре, создаваемый вакуумом, меньше.

Чем отличается фильтрующая центрифуга от осадительной?
Частотой вращения ротора.
Наличием перфорации рабочего цилиндра и фильтрующей перегородки, накладываемой на перфорацию.
Технологическими операциями удаления разделенных продуктов.

Для фильтрования пивного сусла наиболее часто используют:
Закупорочное фильтрование.
Шламовое фильтрование.
Комбинированное фильтрование.

Порогом фильтрования называется:
Максимальный размер частиц, которые проходят через фильтр.
Минимальный размер частиц, которые проходят через фильтр.
Средний размер частиц, которые проходят через фильтр.

Сопротивление фильтра процессу фильтрования, это:
Сопротивление материала и осадка.
Сопротивление материала фильтра.
Сопротивление осадка на фильтре.

При закупорочном фильтровании фильтрующий материал должен иметь поры, поперечные размеры которых:
Уменьшаются по ходу фильтрата.
Увеличиваются по ходу фильтрата.
Остаются постоянными по ходу фильтрата.

Почему при фильтровании на полупроницаемой мембране необходимы высокие давления?
Кроме обычного перепада давлений на фильтре здесь требуется преодоление осмотического давления.
Потому что отверстия мембран очень малы.
Потому что отфильтровываются частицы из однородной среды, стремящиеся вернуться обратно в нее.

При изменении какого параметра обычное или классическое фильтрование плавно переходит в ультрафильтрование на полупроницаемой мембране?
Перепада давлений на фильтре-мембране.
Размера пор мембраны.
Размера выделяемых частиц.

Каким параметром можно охарактеризовать эффективность разделения на полупроницаемой мембране?
Концентрацией фильтрата.
Остаточной концентрацией раствора.
Отношением концентраций фильтрата и раствора.

Почему поры искусственной полупроницаемой мембраны имеют кружевоподобную форму?
Потому что длинные молекулы полимера оседают на подложку мембраны случайным образом.
Потому что надмолекулярная структура, которую образует формирующийся полимер, определяется упорядоченными неоднородностями подложки, а они имеют такую форму.
Потому что эта форма копирует форму неоднородностей температуры подложки.


Чему равен номер капронового сита?
Числу отверстий, приходящихся на 1 см нити.
Числу отверстий на 1 дюйм длины нити.
Длине стороны квадратных отверстий в мкм.

Почему круговое движение сита чаще применяют для рассева муки?
Оно проще реализуется.
Оно создает меньше шума и меньше поломок оборудования.
При нем больше производительность сита.

Каким образом можно увеличить севкость имеющихся шелковых сит?
Переставить сита в рассеве, увеличив размеры отверстий на каждой позиции.
Покрыть сита лаком, не изменяя размеров отверстий на каждой позиции рассева.
Увеличить амплитуды вибраций.

Нужны ли движения частиц с подбрасыванием при рассеве?
Не нужны.
Нужны как увеличивающие разрушения сводов.
Нужны, но малой интенсивности подбрасываний.

Нужно ли увеличивать производительность самосортирования сыпучей смеси по размерам?
Не нужно, так как при этом не увеличивается производительность процесса в целом.
Нужно, так как это основной фактор роста производительности просеивания.
Нужно до тех пор, пока другие факторы не станут определяющими для процесса просеивания в целом.

Что называют процессом аспирации?
Обеспыливание.
Пневмотранспортирование сыпучих продуктов.
Пневматическое разделение продуктов.

Под действием чего шелушеное зерно поднимается вверх по плоской ячеистой деке?
Благодаря специальной форме ячей.
Вследствие наклона деки под определенным углом к направлению вибраций.
Из-за различий в коэффициентах трения зерна о деку и о нешелушеный его слой.

На каком явлении основана работа падди-машины?
На различии направлений удара по разным зернам.
На различии углов отражения разных зерен от одной плоскости.
На различии направлений подачи зерен в машину.

Для чего в камнеотборочной машине применяют псевдоожижение зерна на вибрирующем сите?
Для облегчения движения зерна по ситу.
Для более медленного опускания камушков на сито.
Для увеличения различий плотности зерна и отбираемых камушков и роста вследствие этого эффективности разделения.

Что необходимо сделать для успешного выделения мелкодисперсных частиц из сыпучей среды?
Усилить магниты.
Увеличить продолжительность очистки.
Постоянно разрушать твердый гель, который образует сыпучая среда.

Как предотвратить смывание выделенных магнитных частиц потоком среды и их обратное попадание в продукт?
Ввести автоматическую периодическую очистку магнитов от выделенных и удерживаемых ими частиц.
Уменьшить скорость движения среды.
Усилить магниты.

При вибрационном сепарировании муки используют:
Штампованные сита.
Плетеные сита.
Штампованные и плетенные сита.

Количество материала, проходящего через сито в единицу времени называют:
Скользкостью сита.
Севкостью сита.
Живым сечением сита.

Модуль сита равен:
1,0
1,5
1,59

Живое сечение сита, это:
Количество отверстий в сите.
Площадь отверстий сита.
Отношение площади отверстий к площади сита.

Машины для просеивания имеют:
Конические сита.
Плоские сита.
Цилиндрические, плоские сита.

При транспортировании продукта скорость воздушного потока должна быть больше скорости витания:
В 2–2,5 раза.
В 1-1,5 раза.
В 1,5-2 раза.

В чем заключается процесс перемешивания ингредиентов?
В перемещении по пространству отдельных частей смеси с помощью месильного органа.
В измельчении продукта на более мелкие частицы и равномерном их перераспределении в пространстве.
В обмене местами расположения отдельных элементов смеси.

Для чего, характеризуя качество перемешивания, используют понятие масштаба перемешивания?
Для получения однозначных оценок качества перемешивания, ибо одна и та же смесь в зависимости от масштаба оценки может быть признана как равномерной, так и неравномерной.
Этот параметр вообще не должен использоваться.
Этот параметр должен задаваться технологами как характеристика усвояемости пищи.

Обязательно ли механическое перемещение раздробленных частиц в пространстве при гомогенизации?
Обязательно, так как это неотъемлемая часть процесса гомогенизации.
Не обязательно, так как процесс диффузии со временем выравнивают поля концентраций.
Не обязательно при небольших начальных флуктуациях полей концентраций.

Какие месильные органы применяют в аппаратах механического перемешивания?
Лопасти.
Транспортеры и механические разделители потока.
Воздушные струи.

Что характеризует критерий Эйлера при перемешивании?
Пусковую мощность смесителя.
Скорость движения месильных органов.
Мощность, затрачиваемую на привод месильных органов в процессе перемешивания.

Какое из указанных далее явлений используется для гомогенизации жидких смесей?
Движение месильных лопастей.
Барботирование воздуха.
Распространение ударных возмущений по гомогенизируемой смеси.

Есть ли предел по размерам гомогенизируемых частиц, ниже которого дальнейшая гомогенизация не требуется?
Предела нет. Представляет интерес гомогенизация вплоть до молекулярных масштабов.
Имеется предел, хотя его величина в настоящее время не определена.

Образование более сложного поля скоростей обеспечивают:
Лопастные мешалки.
Планетарные мешалки.
Пропеллерные мешалки.

При приготовлении солода используют:
Лопастные мешалки.
Пневматические смесители.
Турбинные мешалки.

Чем различаются однородные и неоднородные системы?
Агрегатным состоянием самой системы.
Фазовыми состояниями ингредиентов.
Наличием четких границ раздела между фазами.

Какой из названных далее признаков может стать основой процесса разделения фильтрованием?
Различие плотности дисперсионной среды и дисперсной фазы.
Различие размеров частиц дисперсной фазы.
Задерживание частиц на перегородках.

По каким признакам можно классифицировать системы пищевых продуктов?
По дисперсности.
По агрегатному состоянию.
По мелкости частиц дисперсной фазы и фазовому состоянию дисперсионной среды.

Для разделения однородных систем используют следующие признаки:
Различие плотностей.
Различие магнитных свойств.
Различие растворимости.

Для разделения неоднородных систем используют следующие признаки:
Различие плотностей.
Различие растворимости.
Различие температур фазовых переходов.

Какой из названных далее факторов характеризует явление отстаивания?
Движение твердых частиц под действием силы сопротивления обтекающей их вязкой среды.
Движение твердых частиц в вязкой среде под действием силы тяжести.
Движение вязкой среды относительно твердых частиц, лежащих на дне канала.

На какой из названных далее факторов следует воздействовать для увеличения производительности имеющегося отстойника полунепрерывного действия в виде лотка для осаждения крахмала?
Увеличить длину лотка.
Заливать больше крахмального молочка на входе в лоток.
Ввести вибрации лотка и увеличить их амплитуду.

Какими факторами определяется влажность шлама?
Производительностью отстойника.
Скоростью осаждения.
Свойствами осаждающихся частиц, влажность которых в основном устанавливается уже в процессе осаждения.

Для чего в отстойниках применяют разрыхлители осадка?
Для дополнительного выхода из него декантата.
Для облегчения удаления осадка.
Для замедления осушки.

Почему осадок в отстойниках полунепрерывного действия не смывается и не уносится текущим поверх него потоком?
Потому что он крепко связывается с днищем.
Потому что архимедова сила прижимает осадок к днищу.
Потому что значение скорости движения жидкости специально выбирают из условия несмывания осадка.

Для осаждения твердых частиц в жидкости необходимо, чтобы:
Плотность частиц была больше или меньше плотности среды.
Плотность частиц равнялась плотности жидкости.
Сопротивление среды равнялось нулю.

Скорость осаждения частиц зависит от:
Размеров и формы частицы.
Плотности среды и частицы.
Эффективной плотности, формы частицы.

Фактор разделения определяется:
Отношением ускорений в полях центробежных и гравитационных сил.
Отношением ускорений в полях гравитационных и центробежных сил.
Отношением гравитационных и центробежных сил.

Сепараторы – это устройства для разделения:
Суспензий.
Эмульсий.
Пылей.

Циклоны – это устройства для разделения:
Эмульсий и суспензий.
Пылей и суспензий.
Эмульсий и пылей.

Для повышения эффективности осаждения целесообразно:
Уменьшить диаметр циклонов.
Увеличить диаметр циклонов.
Увеличить число параллельно работающих циклонов.

Для гидроциклонов отношение диаметров патрубков – нижнего и выходного должно быть:
Равно 1-1,5.
Равно 0,2-0,3.
Равно 0,37-0,4.

Для классификации используют следующие диметры камеры гидроциклонов:
Д = 300-350 мм.
Д = 100 мм.
Д = 10-15 мм.

Для сгущения суспензий используют следующие диаметры камеры гидроциклонов:
Д = 300-350 мм.
Д = 100 мм.
Д = 10-15 мм.

Для осветления суспензий используют следующие диаметры камеры гидроциклонов:
Д = 300-350 мм.
Д = 100 мм.
Д = 10-15 мм.

Циклон состоит из:
Корпуса, вала, патрубков.
Корпуса, тарелок, выходного патрубка.
Корпуса, выхлопной трубы, патрубков.

Элетроосаждение используют для разделения::
Эмульсий.
Пылей.
Суспензий.

Чем различаются шламовое и закупорочное фильтрование?
Наличием шлама на фильтрующей перегородке.
Более высоким перепадом давлений на фильтре при шламовом фильтровании.
Порогом фильтрования.

Для чего на фильтрующие перегородки намывают слой кизельгура?
Для перевода закупорочного фильтрования в шламовое.
Для увеличения производительности фильтра.
Для упрощения регенерирования фильтрующей перегородки.

Почему при одинаковых перепадах давлений на фильтре для суспензий со сжимаемыми осадками фильтрование под вакуумом более производительно, чем под избыточным давлением?
Потому что под вакуумом осадок не сжимается.
Потому что в вакуум-фильтрах он периодически сбрасывается с фильтрующих перегородок противотоком фильтрата.
Потому что перепад давлений на фильтре, создаваемый вакуумом, меньше.

Чем отличается фильтрующая центрифуга от осадительной?
Частотой вращения ротора.
Наличием перфорации рабочего цилиндра и фильтрующей перегородки, накладываемой на перфорацию.
Технологическими операциями удаления разделенных продуктов.

Для фильтрования пивного сусла наиболее часто используют:
Закупорочное фильтрование.
Шламовое фильтрование.
Комбинированное фильтрование.

Порогом фильтрования называется:
Максимальный размер частиц, которые проходят через фильтр.
Минимальный размер частиц, которые проходят через фильтр.
Средний размер частиц, которые проходят через фильтр.

Сопротивление фильтра процессу фильтрования, это:
Сопротивление материала и осадка.
Сопротивление материала фильтра.
Сопротивление осадка на фильтре.

При закупорочном фильтровании фильтрующий материал должен иметь поры, поперечные размеры которых:
Уменьшаются по ходу фильтрата.
Увеличиваются по ходу фильтрата.
Остаются постоянными по ходу фильтрата.

Почему при фильтровании на полупроницаемой мембране необходимы высокие давления?
Кроме обычного перепада давлений на фильтре здесь требуется преодоление осмотического давления.
Потому что отверстия мембран очень малы.
Потому что отфильтровываются частицы из однородной среды, стремящиеся вернуться обратно в нее.

При изменении какого параметра обычное или классическое фильтрование плавно переходит в ультрафильтрование на полупроницаемой мембране?
Перепада давлений на фильтре-мембране.
Размера пор мембраны.
Размера выделяемых частиц.

Каким параметром можно охарактеризовать эффективность разделения на полупроницаемой мембране?
Концентрацией фильтрата.
Остаточной концентрацией раствора.
Отношением концентраций фильтрата и раствора.

Почему поры искусственной полупроницаемой мембраны имеют кружевоподобную форму?
Потому что длинные молекулы полимера оседают на подложку мембраны случайным образом.
Потому что надмолекулярная структура, которую образует формирующийся полимер, определяется упорядоченными неоднородностями подложки, а они имеют такую форму.
Потому что эта форма копирует форму неоднородностей температуры подложки.
                                         Вопросы к экзамену
1. Классификация процессов, протекающих при производстве пищевых продуктов.
2. Структурно-механические свойства пищевых продуктов.
3. Состояние влаги в продуктах.
4. Набухание и студнеобразование.
5. Эмульсионные и пенообразные структуры.
6. Адгезионные свойства.
7. Физико-химические свойства углеводов.
8. Изменение углеводов при переработке растительного сырья в продукты питания.
9. Физико-химические свойства белков.
10. Изменение белков при переработке растительного сырья в продукты питания.
11. Физико-химические свойства жиров.
12. Изменение физико-химических свойств плодов, овощей, круп, бобовых при тепловой обработке растительного сырья.
13. Изменение жиров при переработке растительного сырья в продукты питания.
14. Теоретические основы очистки и сепарирования сыпучего с-х сырья.
15. Измельчение пищевых сред.
16. Теоретические основы сортирования и обогащения сыпучих продуктов.
17. Теоретические основы разделения жидкообразных неоднородных пищевых
сред.
18. Теоретические основы смешивания пищевых сред.
19. Теоретические основы формования пищевых сред.
20. Темперирование,  экструдирование пищевых сред.
21. Теоретические основы сушки пищевых сред.
22. Теоретические основы выпечки и обжарки пищевых сред.
23. Теоретические основы охлаждения пищевых масс.
24. Теоретические основы замораживания пищевых масс.
25. Теоретические основы размораживания пищевых масс.
26. Теоретические основы экстрагирования.
27. Теоретические основы кристаллизации пищевых сред.
28. Теоретические основы ферментации пищевых сред.
29. Теоретические основы брожения пищевых сред.
30. Биохимические процессы, происходящие при переработке растительного сырья.


         9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
                                    а) основная литература:
            1. Васильева С.Б., Давыденко Н.И. Основные принципы переработки сырья растительного, животного, микробиологического происхождения и рыбы. В 2-х частях.Ч.2. Основы переработки сырья растительного происхождения. Кемерово: КемТИПП, 2009.- 161с.
            2. Зубченко А.В. Физико-химические основы технологии кондитерских изделий.  Воронеж: Воронеж.гос.технол.акад., 2001. – 389 с. 
            3. Иванова, Л.А. Пищевая биотехнология. Кн. 2. Переработка растительного сырья: учеб. пособие для студентов вузов / Л.А. Иванова, Л.И. Войно, И.С. Иванова ; под ред. И.М. Грачевой. - М.: КолосС, 2008. - 472 с.
            4. Степанова Н.Ю., Марченко В.И., Богатырев А.Н. Биохимические основы переработки и хранения сырья растительного происхождения. СП-б., ГИОРД.- 2017. -312с.
                                            б) дополнительная литература:
            
            5. Пищевая химия: учебник для студентов вузов / [А.П. Нечаев [и др.]; под ред. А.П. Нечаева. – СПб: ГИОРД, 2012. - 672 с.
            6.Технологии пищевых производств: учебник для студентов вузов / [А.П. Нечаев и др.]; под ред. А.П. Нечаева. - М.: КолосС, 2008. - 768 с. :
             7.Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья: Лабораторный практикум / Т. В. Щеколдина, Е. А. Ольховатов // Кубан. гос. аграрн. ун-т: − Краснодар, 2014. – 54 с.
              8. ГОСТ 28322-2014 Продукты переработки фруктов, овощей и грибов. Термины и определения.
              9. ГОСТ Р 54683-2001. Овощи быстрозамороженные и их смеси. Общие технические условия.
             10. ГОСТ Р 53876-2010 Крахмал картофельный. Технические условия.
             11. ГОСТ Р 50365-92. Завтраки сухие. Хлопья пшеничные и кукурузные. Общие технические условия.
                                                в) Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library;
- электронной библиотеке диссертаций РГБ;
- университетской библиотеке online; 
-собственным библиографическим базам данных;
- электронному каталогу;
- электронной картотеке газетно-журнальных статей;
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории, лаборатории хлебопекарного, кондитерского производства, лаборатория пищевой биотехнологии; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
Плакаты по отдельным разделам курса.  
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