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1. Вопросы программы вступительного испытания в аспирантуру
Технологические процессы зерноперерабатывающих производств
1.Технологические свойства сырья для зерноперерабатывающей промышленности.
2.Общая характеристика зерновой массы и её физических свойств.
3.Факторы, определяющие технологический потенциал зерна.
4.Формы жизнедеятельности зерна при хранении (дыхание, послеуборочное дозревание). 
5.Микрофлора зерновой массы, её происхождение, видовой состав и численность.

6.Характеристика режимов хранения зерна.
7.Основные этапы технологического процесса переработки зерна в крупу.
8.Принципы построения технологических схем размола зерна в муку для хлебопекарных, макаронных и кондитерских изделий. 
9.Требования к качеству зерна поставляемого на переработку мукомольным, крупяным и комбикормовым заводам. 
10.Особенности построения сортовых помолов пшеницы для выработки расширенного ассортимента продукции.

11.Процессы, происходящие в муке, крупе и комбикормах при хранении. 
12. Созревание пшеничной муки и процессы, обуславливающие это явление.
13. Прогоркание, прокисание, плесневение, самосогревание, уплотнение и слёживание муки.
Технология хлебопекарных, кондитерских и макаронных изделий
14. Мука, её виды и сорта. Стандарты на муку хлебопекарную.
15. Хлебопекарные свойства ржаной и пшеничной муки.
16. Белково-протеиназный и углеводо-амилазный комплексы муки. 
17. Методы оценки хлебопекарных свойств муки.
18. Дрожжи хлебопекарные. Биотехнологические свойства дрожжей. 
19. Дополнительное сырье хлебопекарного производства.

20. Нетрадиционные виды сырья. Пищевые добавки и хлебопекарные улучшители.
21.Основные способы приготовления пшеничного и ржаного теста.
22. Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов хлебопекарного производства (опара, тесто, закваски, заварки, жидкие дрожжи).
23. Особенности приготовления хлебобулочных изделий в условиях мини-производств.
24.Основные операции разделки теста, процессы, протекающие при этом и их роль в формировании качества хлеба. 
25. Процессы, происходящие при выпечке хлеба. Длительность процесса выпечки и факторы ее обусловливающие.
26. Сущность процессов, вызывающих черствение хлеба, пути продления периода сохранения свежести хлеба.
27.Факторы, влияющие на выход хлеба. Расчёт выхода хлеба.
28. Технологические потери и затраты и их влияние на выход хлеба.

29.Технологические мероприятия, улучшающие качество готовой продукции.

30.Болезни и микробиологическая порча хлеба. Способы предотвращения картофельной болезни и плесневения хлеба.
31.Изделия профилактического назначения для диетического и лечебного питания. 
32. Консервирование хлеба.
33.Технологические схемы производства кондитерских изделий, фазы производства и операции.Понятие простого и сложного кондитерского изделия. 
34.Основное и дополнительное сырье, тароупаковочные материалы. 
35.Производство шоколада. Получение какао тертого. Приготовление начинок. Приготовление пористого шоколада. Производство какао-порошка.
36.Производство конфет. Приготовление: помадных масс; молочных конфетных масс; фруктовых и фруктово-желейных масс; сбивных конфетных масс; ореховых конфетных масс; ликерных масс; грильяжных масс. 
37.Производство мармеладно-пастильных изделий. Образование кондитерских студней. Производство желейного мармелада, пастилы и зефира.

38.Производство карамели. Приготовление: карамельных сиропов, карамельной массы, начинок. Формирование и охлаждение карамели. 
39. Производство мучных кондитерских изделий. Производство пирожных и тортов: приготовление выпеченных полуфабрикатов (бисквитный, песочный, слоеный, миндально-ореховый). 
40.Классификация макаронных изделий. Основные свойства макаронных изделий и их пищевое достоинство. 
41.Приготовление макаронного теста. Прессование макаронного теста. Разделка сырых изделий. Сушка макаронных изделий. Возможные дефекты высушенных изделий и меры по их предотвращению. Стабилизация высушенных изделий.
42.Технохимический контроль на предприятиях отрасли. Современные методы анализа качества сырья и готовой продукции. Стандартизация и сертификация продукции. Организация технохимического контроля производства
Технология бродильных производств

43.Технология получения спирта. Характеристика сырья. Стадии производства. 
44.Характеристика сырья для производства крепко-алкогольных напитков. Стадии производства водки. 
45.Пищевая ценность и терапевтические свойства винограда и вина.
46.Требования, предъявляемые к сырью. Основные способы переработки винограда. 
47.Характеристика стадий получения вина. Ферментные препараты в виноделии. 
48.Характеристика сырья для производства пива.
49.Технология солода. Качественные характеристики ячменного, темного, карамельного и жженого солодов. 
50.Технология производства пива.
51. Характеристика процессов при главном брожении, дображивании и созревании пива. 
52.Сырье для производства безалкогольных напитков. 
53.Технология производства безалкогольных напитков.
54. Технология приготовления хлебного кваса.  
55.Характеристика минеральных вод. Обработка минеральных вод. Требования к качеству.
Технология консервирования плодов и овощей 
56.Химический состав и пищевая ценность плодоовощной продукции. 
57.Технология приготовления консервированной продукции.
58.Сущность биохимического метода консервирования. 
59.Технология сушки плодоовощной продукции. Сублимационная сушка. Преимущества и недостатки.

60.Основные процессы производства мясных консервов 
61.Технология рыбных консервов. 
62.Технология плодовых и ягодных соков. Требования к сырью. 

63.Технологии приготовления пищеконцентратов. Характеристика пищевых добавок используемых при консервировании. 
64.Требования к химическим консервантом. Способы консервирования химическими средствами.
65.Меры борьбы с грибными болезнями плодов при хранении. Практическое использование молочно-кислого брожения в консервной промышленности.

2.Учебно-методическое и информационное обеспечение программы вступительного испытания в аспирантуру
а) основная литература:

1.Батерский, Ф.Д. Послеуборочная обработка зерна / Ф.Д. Батерский, С.А. Карбанов. – М.: Агропромиздат, 1986. –122 с.

2. Вобликов, Е.М. Технология хранения зерна / Е.М. Вобликов. – М.: Ланка, 2003. – 288 с. 

3. Казаков, Е.Д. Методы оценки качества зерна / Е.Д. Казаков. – М.: Агропромиздат, 1987.–215 с.

4.Казаков, Е.Д. Биохимия зерна и хлебопродуктов (3-е перераб. и доп. издание) / Е.Д. Казаков, Г.П. Карпиленко. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 512 с.

5.Мельник, Б.Е. Технология приемки, хранения и переработки зерна / Б.Е. Мельник, В.Б. Лебедев, Г.А. Винников. – М.: Агропромиздат, 1990. – 367 с.

6.Технология хранения зерна: Учебник для вузов / Под ред. Е.М. Вобликова. – СПб.: Изд-во “Лань”, 2003. – 448 с. 

7.Трисвятский, Л.А. Хранение зерна / Л.А. Трисвятский. – М.: Агропромиздат, 1986. – 210 с.

8.Егоров Г.А., Мельников Е.М., Максимчук Б.М. Технология муки, крупы, комбикормов. – М.: Колос, 1984. – 285 с.

9.Бутковский В.А., Мерко А.И., Мельников Е.М. Технология зерноперерабатывающих производств. Интерграфсервис, М,1999.
10.Зубченко, А.В. Физико-химические основы технологии кондитерских изделий: Учебник. – 2-е изд., перераб. и доп. / Воронеж. гос. технол. академаия. – Воронеж, 2001. – 388 с.

11.Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. /под общ. ред. Л.И. Пучковой. – СПб: Профессия, 2003. – 416 с.

12.Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства. – М.: ПрофОбрИздат, 2001. – 428 с. 
13.Драгилев, А.И., Лурье, И.С. Технология кондитерских изделий. – М.: ДеЛи принт, 2001. – 484 с.

14.Медведев Г.М. Технология макаронного производства. – М.: Колос, 2000. – 271 с.
15.Драгилев, А.И., Сезанаева, Я.М. Производство мучных кондитерских изделий: Учебное пособие. – М.: ДеЛи, 2000. – 448 с.
16.Фараджева, Е Д., Федоров В. А. Общая технология бродильных производств. Колос: Москва, 2002. – 407 с.

17.Ермолаева, Г. А., Колчева, Р. А. Технология и оборудование производства пива и безалкогольных напитков. Москва, 2000. – 413 с.

18.Багурин, П. Я. Технология ликеро-водочного производства. М.: Пищ.пром-сть, 1975. – 326 с.

19.Фертман, Г. И. Технология бродильных производств. М.: Высшая школа, 1980. – 342 с.

20.Ермолаева Г.А. Технология и оборудование производства пива и безалкогольных напитков. 2006. – 416с.

21.Кунце В. Технология солода и пива. 2001. – 911с.

22.Тихомиров В.П. Технология пивоваренного и безалкогольного производства. 1998. – 448с.

23.Шуманн Г. Безалкогольные напитки: сырье, технологии, нормативы. 2004. . –  408с.
24.Джафаров. Товароведение плодов и овощей. М., 1985
25.Загибалов А.Ф. и др. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции. М.: Агропромиздат, 1992
26.Левинсон Л.Н. и др. Производство овощных консервов. М.: Агропромиздат, 1991
27. Флауменбаум Б.Л. Технология консервирования плодов, овощей, мяса и рыбы.  М.: Пищепромиздат, 1993
28.Личко Н.М. и д.р. Технология переработки продукции растениеводства.  М.: Колос, 2000
29.Щеглов Н.Г. Технология консервирования плодов и овощей. М.: Полиотип, 2002

б) дополнительная литература: 

1.Карпов, Б.А. Технология послеуборочной обработки и хранения зерна / Б.А. Карпов. – М.: Агропромиздат, 1987. – 111с.

2.Практикум по хранению и технологии сельскохозяйственных продуктов / Под ред. Л.А. Трисвятского. – М.: Колос, 1981. – 105 с.

3.Трисвятский, Л.А. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов / Л.А. Трисвятский. – М.: Колос, 1983. – 390 с.

4.Бутковский В.А., Мельников Е.М. Технология мукомольного, крупяного и комбикормового производства.-М.:Агропромиздат, 1989.

5.Матвеева И.В., Белявская И.Г. Биотехнологические основы приготовления хлеба. – М.: ДеЛипринт, 2001. – 149с.

6.Матвеева И.В., Белявская И.Г. Пищевые добавки и хлебопекарные улучшители в производстве мучных изделий. Учеб.пособ. – М.: МГУПП, 2000. – 116 с. 

7.Варфоломеева, Т.Ф. Физико-химические и биотехнологические основы хлебопекарного производства: метод. указания / Т.Ф. Варфоломеева, Н.Н. Типсина; Краснояр. гос. аграрн. ун-т. – Красноярск, 2007. – 10 с.

8.Скуратовская, О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. Мучные кондитерские изделия. – М.:ДеЛи принт, 2001. – 141 с.

9.Лурье, И.С., Шаров, А.И. Технохимический контроль сырья в кондитерском производстве. – М.: Колос, 2001. – 352 с.

10.Пищевая химия / Нечаев, А.П. Траубенберг, С.Е., Кочеткова А.А. и др. Под ред. А.П. Нечаева. – СПб.: ГИОРД, 2001. – 592 с.
11.Поздняковский, В. М. Экспертиза напитков. Новосибирск: НГУ, 2000. – 332 с.

12.Тузмухамедов, Э. Крепкие спиртные напитки мира. М.: Изд-во Жигульского, 2003.

13.Иванов, Ю. Г. Крепко-алкогольные напитки. Смоленск: Русич, 1997. – 512 с.

14.Бруле, Д. Крепко-алкогольные напитки мира. М.:Изд-во ЭКСМО, 2004. – 224 с.

15.Карагодин, А.И. Книга о водке и виноделии. М., 2001. – 498 с.

13.Скурихин, И. М. Химия коньяка и бренди. М.: ДеЛИ ПРИНТ, 2005. – 296 с. 

16.Мартыненко, Э. Я. Технология коньяка. Симферополь: Таврида, 2003.
17.Дьяченко В.С. Хранение картофеля, овощей и плодов. М.: Агропромиздат, 1987
18.Котоустова А.М. Вяленые фрукты и овощи. М., 1989

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы 
Операционные системы Windows, стандартные офисные программы;

Электронные версии учебников, пособий, методических разработок, указаний и рекомендаций по всем видам учебной работы, предусмотренных  вузовской рабочей программой, находящихся в свободном доступе. 

Системные поисковые службы: Rambler.ru, Google.ru, Yandex.ru, Nigma.ru, Ahort.ru, Gigablast.com и др.

1.Зерновые и крупяные культуры. (Google.ru. www.ggau.by/abit/ru/download.html).

2.Долговечность зерна. (Google.ru. ussr-forever.ru/raskaz/209-dolgovechnost-zerna.html). 
3.Организация производства зерна. (Google.ru/ bigrefs.ru/21).
4.География зернового хозяйства России. (Google.ru. referat.yabotanik.ru/geografiya/geografiya-zernovogo.../page1.html).
5.Комплексная переработка зерна пшеницы на предприятиях спиртовой промышленности. (Yandex.ru sergey-osetrov.narod.ru›projects/production).

6.Совершенствования технологических процессов переработки зерна. (Yandex.ru. works.tarefer.ru›82/100520/index.html).
7.Технологические процессы переработки зерна в муку и крупу (Yandex.ru. neuch.ru›referat/57274.html).

8.Технология переработки зерна. (Yandex.ru. referatwork.ru›refs/source/ref-19349.html).
9.Технология производства макаронных изделий (Yandex.ru. works.tarefer.ru›82/100339/index.html).

10.Товароведение пищевых концентратов. (Google.ru. coolreferat.com).

11.Пищевые концентраты. (Google.ru. dic.academic.ru).
12.Литература по хранению и переработке зерна.  (Google.ru.www.agroserver.ru/price).

13.Современные аспекты технологии солода. (Google.ru.coolreferat.com.)
14.Разработка и применение дисперсии из прорастающего зерна. (Google.ru. www.dissercat.com).

15.Модернизация системы зернохранилищ России. (Google.ru.www.grainfood.ru/eventscontent).
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