Задания к контрольной работе

Номер варианта выбираем по последней цифре зачетки. Даем письменный ответ. В печатном виде можно. Титульный лист оформляется по образцу. В каждом варианте 2 вопроса: первый – теоретический, 2 – практический. Объем ответа на 2 вопроса 5-7 страниц.




Вариант 1
1. Строение и функционирование технологического потока как системы процессов.
2. Разработать и представить в виде системы процессов схему технологии производства кефира.

Вариант 2
1. Эволюция технологического потока. Особенности моделирования строения и функций технологического потока как системы процессов.
2. Разработать и представить в виде системы процессов схему технологии производства вареной колбасы.

Вариант 3
1. Физико-химические методы консервирования пищевого сырья.
2. Разработать и представить в виде системы процессов схему технологии производства пшеничного хлеба.

Вариант 4
1. Существующие виды АСУ и их особенности. Назначение, цели и функции АСУТП.
2. Составить схему типовой классификации показателей качества пищевых продуктов.

Вариант 5
1. Мембранные технологии обработки вторичного молочного сырья.
2. Разработать технологическую схему производства желе на основе гидролизата плазмы крови убойных животных.

Вариант 6
1. Биотехнологический потенциал крови сельскохозяйственных животных для создания продуктов питания с повышенным пищевым статусом.
2. Представить операторную модель технологического процесса производства творога.

Вариант 7
1. Основные инструменты контроля качества пищевой продукции.
2. Разработать технологическую схему производства рыбного белкового концентрата экстракционным способом

Вариант 8
1. Использование современных ферментных препаратов для интенсификации технологических процессов при переработке мяса.
2. Предложить схему рациональной переработки творожной сыворотки с использованием мембранных технологий.

Вариант 9
1. Биотехнологический потенциал кератинсодержащего пищевого сырья. Получение и использование его гидролизатов.
2. Разработать технологическую схему получения аналогов молочных продуктов из растительного сырья.

Вариант 10
1. Целостность, стохастичность, чувствительность и противоречия технологического потока.
2. Представить схему АСУТП на молокоперерабатывающем предприятии при производстве питьевого молока.
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