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 «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработ-
ки» 

 
 

1. Задачи технохимического контроля. 
2. Работы, выполняемые при технохимического контроля. 
3. Виды и структура производственно – технических лабораторий. 
4. Технохимический контроль хлебоприемного предприятия. Основные задачи. 
5. Подготовка хлебоприемного предприятия к приему зерна. 
6. Схема технохимического контроля хлебоприемного предприятия. 
7. Оценка качества зерна, поступающего на хлебоприемное предприятие. 
8. Размещение зерна на хлебоприемном предприятии. 
9. Порядок приема и оформления зерна нового урожая. 
10. Порядок приема хлебопродуктов, поступивших железнодорожным и водным 

транспортом. 
11. Технохимический контроль условий хранения зерна на хлебоприемном пред-

приятии. 
12. Основные задачи технохимического контроля на мукомольных заводах. 
13. Прием и размещение зерна на мукомольном заводе. 
14. Контроль составления помольных партий зерна на мукомольном заводе. 
15. Расчет и контроль выхода продукции на мукомольном заводе. 
16. Контроль технологического процесса производства муки: зерноочистительное 

отделение. 
17. Контроль технологического процесса производства муки: размольное отделе-

ние. 
18. Контроль витаминизации муки на мукомольном заводе. 
19. Технохимический контроль упаковочного отделения на мукомольном заводе. 
20. Контроль качества муки. 
21. Контроль качества манной крупы и отрубей. 
22. Наблюдение за хранением, отпуском и отгрузкой муки. 
23. Технохимический контроль качества сырья для производства хлеба. 
24. Схема технохимического контроля качества полуфабрикатов и параметров 

технологического процесса производства хлеба. 
25. Контроль качества хлеба и хлебобулочных изделий. 
26. Функции технохимического контроля на крупяных заводах. 
27. Прием, размещение и наблюдение за зерном на крупяных заводах. 
28. Составление перерабатываемых смесей зерна на крупяных заводах. 
29. Расчет и контроль выхода продукции при переработке зерна в крупу. 
30. Контроль технологического процесса производства крупы: зерноочиститель-

ное отделение. 
31. Контроль технологического процесса производства крупы: шелушильное от-

деление. 
32. Контроль качества крупы. 
33. Наблюдение за хранением, отпуском и отгрузкой крупы. 
34. Характеристика и контроль побочных продуктов, получаемых при переработ-

ке зерна в крупу. 
35. Оценка потребительских свойств крупы. 
36. Задачи технохимического контроля на плодоперерабатывающих предприяти-

ях. 
37. Контроль за качеством сырья на плодоперерабатывающих предприятиях. 
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38. Контроль технологического процесса производства плодово – ягодной про-
дукции. 

39. Контроль за технологическим процессом производства соков. 
40. Контроль за технологическим процессом сушки плодов и ягод. 
41. Контроль выхода и качества сушеной  продукции. 
542. Контроль хранения готовой продукции на плодоперерабатывающих пред-

приятиях. 
43. Требования к сырью, материалам и готовой продукции при производстве кол-

басных изделий. 
44. Контроль производства колбасных изделий по стадиям технологической обра-

ботки. 
45. Контроль упаковки, хранение колбасных изделий и копченостей. 
46. Контроль производства и качества колбасных полуфабрикатов. 
47. Определение качества колбасных изделий и копченостей. 
48. Цели и методы технохимического и микробиологического контроля в молоч-

ной промышленности. 
49. Организация технохимического контроля при производстве молочных про-

дуктов. 
50. Организация микробиологического контроля при производстве молочных 

продуктов. 
51. Контроль расхода сырья и выхода готовой молочной продукции. 

 
 


