[bookmark: _GoBack]ЗАДАНИЯ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ ДЛЯ СТУДЕНТОВ ЗАОЧНОЙ ФОРМЫ ОБУЧЕНИЯ

Вариант № 1

1. Требования, предъявляемые к качеству зерна государственными стандартами.
2. Основные процессы технологических схем, точки отбора проб зерна, полупродуктов, готовой продукции и отходов для анализа, периодичность.
3. Контроль приёмки и поступления зерна на перерабатывающие предприятия.

Вариант № 2

1. Общие методы оценки качества зерна: показатели свежести, стандартный метод определения влажности (в сравнении с другими методами); определение массовой доли примесей и заражённости вредителями хлебных запасов (в явной и срытой форме, поврежденности зерна).
2. Масличность и методы её определения.
3. Сравнительная характеристика используемых методик (исчерпывающая экстракция, рефрактометрический, метод Рушковского и др.).

Вариант № 3

1. Особенности определения основных показателей качества масличных семян: влажности, содержания сорной и масличной примеси.
2. Специфичные методы оценки качества различных культур: кислотного числа масла в семенах подсолнечника, опушённости семян хлопчатника, лузжистости кожурных семян, содержания фосфолипидов и неомыляемых веществ.
3. Контроль условий хранения мяса (температура, относительная влажность, продолжительность).

Вариант № 4

1. Контроль обвалки, жиловки, резки.
2. Учёт потерь мяса после жиловки.
3. Контроль качественных показателей колбасных изделий, субпродуктов, мясных полуфабрикатов и мясных консервов: органолептических (внешний вид, цвет, вкус, запах, состояние поверхности, вид на разрезе, консистенции, форме); физико-химических (массовая доля влаги, крахмала, нитрита и поваренной соли, остаточная активность кислой фосфатазы и другие в соответствии с нормативной документацией).

Вариант № 5

1. Контроль качества молока.
2. Получение молока, его возможные пороки, их предупреждение и устранение.
3. Определение качества молока на ферме.

Вариант № 6

1. Отбор и хранение проб молока.
2. Органолептическая оценка молока (цвет, консистенция, вкус и запах), условия проведения анализа.
3. Определение физико-химических показателей (жирность, механическая загрязнённость, температура, плотность, кислотность, микробиологические показатели).

Вариант № 7

1. Показатель содержания соматических клеток, его значение и определение. Особенности определения кислотности по Тернеру и содержания жира в молоке.
2. Первичная обработка молока (фильтрование, охлаждение, нагревание, сепарирование или отстаивание сливок, термизация и пастеризация, хранение).
3. Контроль качества кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, кумыс, сметана, творог, творожные изделия), сыра, масла, мороженного и молочных консервов и технологических процессов их производства.

Вариант № 8

1. Оценка качества натуральных мясных полуфабрикатов, фарша мясного натурального, овощей, фаршированных мясным фаршем, панированных и рубленых полуфабрикаты из мяса птицы, полуфабрикатов из рыбы.
2. Методы определения показателей качества продукции. Органолептическая оценка качества продукции.
3. Определение физико-химических и микробиологических показателей качества продукции. Требования к приему и хранению сырья, пищевых продуктов.
