Программа

вступительного испытания на 2013 год

по направлению подготовки 260100.68 Продукты питания из растительного сырья

магистерская программа 260100.01 «Новые пищевые продукты для рационального и сбалансированного питания»

Тема 1. Микробиология
1. Мир микроорганизмов в природе. 

2. Морфология, строение, размножение классификация прокариотных микроорганизмов (бактерий).

3. Морфология, строение, размножение эукариотных микроорганизмов (мицеллиальные грибы и дрожжи).

4. Вирусы и значение их в жизни человека.

5. Культивирование и рост микроорганизмов.  

6. Действие  экологических факторов на микроорганизмы. 

7. Обмен веществ (метаболизм) микроорганизмов.

8. Наследственность и изменчивость микроорганизмов.

9. Важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые на предприятиях отрасли.

10. Основы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля на предприятиях отрасли.

Тема 2. Пищевая химия
1. Макро- и микронутриенты, белки и их превращения при производстве продуктов питания. 

2. Липиды и их превращения при производстве продуктов питания.

3. Углеводы и их превращения при производстве продуктов питания.

4. Вода в сырье и пищевых продуктах; свободная и связанная влага; активность воды и стабильность пищевых продуктов.

5. Методы определения свободной и связанной влаги.

6. Витамины; минеральные вещества в пищевых продуктах; неалиментарные вещества.   

7. Экология пищи: медико-биологические требования к пищевым  продуктам; создание здоровых продуктов питания;

8. Основы рационального питания; краткие сведения о химии пищеварения.

Тема 3. Пищевые и биологически активные добавки
1. Классификация пищевых добавок. 

2. Пищевые красители натуральные и синтетические.

3. Цветокорректирующие материалы. 

4. Загустители, гелеобразователи. 

5. Пищевые поверхностно-активные вещества.

6. Подслащивающие вещества. 

7. Консерванты.

8. Пищевые антиокислители.

9. Ароматизаторы.

10. Биологически активные вещества.

11. Функциональные свойства пищевых добавок. 

12. Биологически активные добавки.

Тема 4. Общие принципы переработки сырья и введение в технологии производства  продуктов питания
1. Характеристика сырья, используемого в пищевых технологиях.

2. Химические, физико-химические, биохимические, микробиологические и коллоидные процессы пищевой технологии, их роль и влияние на качество пищевых продуктов.

3. Основные технологические процессы производства продуктов питания.

4. Требования к качеству, оценка качества пищевых продуктов.

Тема 5. Информатика.

1. Понятие информации. 

2. Общая характеристика процессов сбора, передачи, обработки и накопления информации. 

3. Технические средства реализации информационных процессов, алгоритмизация и программирование. 

4. Языки программирования высокого уровня, операционные системы.

5. Пакеты прикладных программ общего назначения.

6. Текстовые и графические редакторы. 

7. Табличные процессоры, базы данных. 

8. Пакеты программ для организации работ в офисе.

9. Локальные вычислительные сети, компьютерная сеть Internet.

10. Справочные информационные системы. 

11. Защита информации.
Тема 6. Метрология, стандартизация и сертификация.
1. Основные понятия, связанные с объектами измерения: свойство, величина, количественные и качественные проявления свойств объектов материального мира. 

2. Закономерности формирования результата измерения, понятие погрешности, источники погрешностей.  

3. Правовые основы обеспечения единства измерений. 

4. Структура и функции метрологической службы предприятия, организации, учреждений, являющихся юридическими лицами.

5. Стандартизация, ее роль в повышении качества продукции. Развитие стандартизации на международном, региональном и национальном уровнях. 

6. Правовые основы стандартизации. 

7. Международная организация по стандартизации (ИСО). 

8. Определение оптимального уровня унификации и стандартизации. 

9. Государственный контроль и надзор. 

10. Основные цели  и объекты сертификации. 

11. Схемы и системы сертификации. 

12. Органы по сертификации и испытательные лаборатории. 

Тема 7. Процессы и аппараты пищевых производств. 

1. Основные законы науки о процессах и аппаратах.

2. Методы  исследования  процессов и аппаратов.  

3. Основные положения  теории подобия.

4. Механические процессы: измельчение, сортирование,  обработка  материалов давлением.

5. Гидромеханические процессы.

6. Законы гидростатики. 

7. Основные законы гидродинамики.

8. Тепловые процессы, основные законы теплопередачи.

9. Конденсаторы и конденсация.

10. Массообменные процессы, основы теории массопередачи.

11. Абсорбция и адсорбция.

12. Мембранные процессы.
Тема 8. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания.

1. Обеспечение качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.

2. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения.

3. Загрязнение микроорганизмами и их метаболитами. 

4. Загрязнение химическими элементами, загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве и животноводстве.

5. Радиоактивное загрязнение.

6. Загрязнение диоксинами.

7. Контроль за использованием пищевых добавок.

8. Способы детоксикации.

Тема 9. Экономика 

1. Предприятие в условиях рыночной экономики, организационно-правовые формы предприятий и их объединений. 
2. Предприятие как субъект рыночных отношений. 
3. Имущественный комплекс предприятия. 
4. Типы предприятий и виды деятельности, ресурсное обеспечение предприятия: материально-вещественные ресурсы, оборотные средства, рабочая сила. 
5. Научно-технический потенциал предприятия. 
6. Инновации и инвестиции на предприятии.
7. Затраты и себестоимость продукции и услуг. Структура затрат и их оптимизация. 
8. Налогообложение предприятия. 
9. Ценовая политика. 
10. Результаты хозяйственно-финансовой деятельности предприятия: показатели, их анализ и планирование.

11. Товары и цены: принятие решений. Типы товаров, товарные знаки и марки, упаковка, этикетки, жизненный цикл товаров, номенклатура и ассортимент.
12. Ценообразование, факторы, влияющие на решение о цене. Методы и стратегия ценообразования. 
13. Структура распределительной системы, выбор канала распределения. Типы посредников, физическое распределение.
14. Продвижение товара, стимулирование сбыта, роль рекламы. 
15. Этика маркетинга. 
16. Планирование маркетинговой деятельности предприятия.
17. Эффективность маркетинговой деятельности предприятия.

Тема 10. Математическое моделирование и оптимизация технологических процессов и систем

1. Раскройте смысл понятий: «математическое моделирование», «математическая модель», «компьютерное моделирование», «алгоритм», «программа ЭВМ». 

2. Сформулируйте словесно и интерпретируйте графически конструктивное определение математической модели сложного технического объекта (технической системы) на примере конкретного технологического процесса производства продуктов питания, осуществляемого в конкретном техническом объекте: технологической машине или аппарате; технологической линии. 

3. Приведите классификацию методов построения математических моделей технических систем и раскройте их суть.

4. Изложите и интерпретируйте графически методологию (стратегию) компьютерного исследования технологических систем. Раскройте смысл понятий: определение объекта; установление границ, ограничений и измерителей эффективности функционирования сложного технического объекта; формализация объекта (построение модели) – переход от реального объекта к некоторой логической схеме (абстрагирование); подготовка данных, необходимых для построения модели, и представление их в соответствующей форме; разработка моделирующего алгоритма и программы ЭВМ; оценка адекватности; планирование вычислительного эксперимента; вычислительное экспериментирование;

5. - интерпретация полученных результатов; практическое использование модели и результатов моделирования;  документирование процесса создания и использования модели.

6. Сформулируйте задачу оптимизации комплекса: «технологический процесс-оборудование». 

7. Дайте определения: понятия критерия, оптимизируемых переменных, ограничений. 

8. Приведите основные постановки и модели задач оптимизации качества сложных продуктов и процессов: однокритериальные; многокритериальные.

9. Охарактеризуйте нечеткий подход в задачах оценки качества, введите понятия и дайте определения: нечеткие множества, бинарные отношения.

10. Охарактеризуйте принцип Парето-оптимальности.

Тема 11.Автоматизированное проектирование технологических процессов и систем

1. Раскрыть этапы проектирования технических объектов.

2. Раскрыть понятия проектирования «сверху вниз» и «снизу вверх».

3. Разработка технического задания на опытно-конструкторские работы.

4. Объясните суть  основных этапов опытно-конструкторских работ.

5. Основные цели автоматизации проектирования.

6. Методы улучшения качества проектирования.

7. Основные виды обеспечения САПР.

8. Численных и аналитические методы в системах инженерных расчетов.

9. CAD/САМ/CAE-системы.

10. Понятие жизненного цикла изделия.

11. Требования к САПР.

12. Этапы выбора САПР.

