
Фсновные задачи и мст0дические указания
?|зуяить способь; разморшкивания пиш{евь!х продуктов и влия-

}{ие |{а качество и пищевуто ценность.
[{роработать тему п0 основнь!м [1, 4] и дошолнительнь]м

[10'11] иоточникам' а так)ке период1.{ческим изданиям.

5. мвтодичнскиЁ укА3Ания по вь|полнЁнию
и оФоРмлвнию контРольнь!х зАдАний

|[осле изучения те0ретического курса студент вь1пол1{яет две
контро.]!ьнь1е работь:. (онтрольиьте задани_я вьтполня}отся в виде

реферата. |1ервая контр0льн211 работа содерх(ит вопрось!, связат{нь1е с
измене1{иями в охла.жденнь]х пищевь1х пр0дуктах х(ив0тного и

раст}1тельного про}{схожде1_|ия' вторая - связаннь1е с изменения1\{и в
зам0роженнь1х пищевь1х продуктах раститель|{ого и )1(ивотного
происхождения.

!ель подготовки реферата - закрепление знаний по определен-
ной теме, приобретеннь1х в результате пр0слуш]ивания лекций, полу*
чения консультацит1 и самостоятель1{ого |1зучеъ1'1я различнь|х источ-
ников литературь1.

[амостоятель\1ая работа по подг0'говке реферата с:тособствует
не только глубокому усвоени1о интерес-ого во!1роса, н0 и прививает
{{авь1ки анализа и системат|1зацит1 материала, умения вь1членить
главное из больш:ог() количества материала и изл0х(ить вопрось1 те-
мь].

Реферат вь1полняется на бумаге формата А4 или на страницах
т.пкольной тетради в объеме не п4енее 9-10 страниц' ма1шинописнь1м
сшособом или вручну1о' акщ/ратнь!м' легкочитаемь1м почерком.
|{исьменньлй ответ может бьтть дополнен илл|ос1'ратр1внь{м \,1атериа-

лопл, г'рафиками' схемамтт' таблицами и т.п. (траницьт дол:кньт бь:ть
пронумеровань| и иметь поля. 1итульньтй лист оформляется в с0от-
ветствии с правилами' установленнь!ми на факультете заочного обу-
чени-'1 и экстерната университета.

1 [ри вьлполнении к0нтрольной работьт необходимо полность}о
привести текст задан!4я и дать яспь1е и исчерпь1в:11ощие ответь] нарг0
раздель|. Ёеобходимо ттзбегать излитшней крагкости и схематичности

при изложении. Ёе следует приводить матери;ш' не име1ощий прямо-
го отно|пения к теме задан'1я.

'|екст контрольной работы до.}пкен бьлть четким и не допускать
р€в]тичнь!х смь1словьп( толковштий. .{опускается сократт1е}1ие слов'
установпег{ное прсвилами русской орфощафии или соответству}о-
щими стандартами. Бсе физииеские величинь1' их наименования 14

обозначения размерности приводятся только в оистеме €й по [Ф€?у
8.4 1 7-81 .

Реферат вк.]1}очает:

1. Фглавление цл|4 план реферата' в котором указьтва}отся раз-
дельт реферата (их название) и с1Раниць1.

2. Бведение.
3. Фсновная часть' в которой излагается содер)кание темь:. 3та

насть реферата мо)кет быть разбита на несколько разделов, подр.х}де_
лов.

4. ёписок использованнь|х в реферате источников, которь:й
составляется в порядке появления ссь|лок в тексте реферата.

€сылки в тексте на источник указыва1отся порядковь1м номе_

ром по описч/' но мо)кно привести их в подстрочном примечании.
(ведения об источниках' ук'ванг1ь]х в спист(е' должнь] вк.}1!очать сле-
ду1ощу}о информаципо : Ф.|,1.Ф. автора' наименование источник а (если
статья' то и3 какого ясурнала), меото и названия издательства' год из-
дания' страниць1' откуда взята ссь1лка.

Реферат подпись|вается автором и ставится дата'
Бариант контрольной работь: вьтбирается из десяти тем для

самостоятельной работьт сцдентов (сРс) по последней цифре ппифра
зачетной кни)кки студента (последняя цифра тшифра с00тветствует
номеру самостоятельной работьт оцлента).

вопРось| к контРольной РАБФ1Ё |ч!о1

0. [{лассификация плодов и овощей по устойнивости к длительно-
му храненито' Биологическ€ш{ и техническ:ш! лех{коспособность.

1. ]4нтенсивность дь|хания и устойнивооть растительной продук-
ции к длительному хранени!о.

2. Физиологическ0е состоянио плодов и овощей' естественнь:й и
вь1нужденньтй покой вегетативнь!х органов растеттий.
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3. [озревание и старение генеративных органов растений при хо_

л0дильном хранении плодов и овощей' йзменения в !1лодах при

хранении в охла)кденном состоянии'

4. Фитопатологические и физиологические заболевания плодов и

овощей. Бстественньтй й видовой иммунит'ет' с0ртовш{ уотой_

чивость плодов и овощей при холодильном хранении' 3ащит_

нь[е механизмь1 растительной ткани'

5. Автолитические шроцессь] в мь]1шеч!!ой ткани в послеубойньтй

период. |[осмертное окочевение, расслабление и созревание

мь11печной ткани'
6' }'олодовое ожатие и явление загара' \4ерьт их т1редотвращения'

7. Фсобенности авт0литических про]]ессов в бельтх и краснь1х

мь!!пцах мьттшечной ткани )кивотнь1х' птиць1 и рьтбьт'

8. !{зменения в мясе животнь|х, птиць! и рьтбьт при хра!{ении в ох-

]!ажденном с0стоянии'
9. 14зменения в курин0м яйце и меланже при холодильном хране_

нии.

вопРось! к контРольной РАБФ1Ё |ч!э2

кристаллообразование и

бланптировании' замора-

0. Блияние скорости замора}(ивания |1а

качество пищевь1х продуктов'

1. йзменения в картофеле и овощах при

живании и хранении.
2. йзменения при блантпировании' замор0к|1ва|1у|\4 |4

мечковь1х и косточковых плодов'

3. Блияние замора)кивания на активность оксидаз и гидролаз в

растительнь|х продуктах'
4' ббратимость процеоса заморах(ивания пищевь1х продуктов'

5. 14зменения в }1(ивотнь1х )кирах при холодильном хранении'

6. 1,1зменения в мясе и мясопродуктах при замор€ркивании и хра_

нении в замороженном состоянии'

7' 1'1зменения в мясе птиць| и птицепродуктах при замора)к|4ва'11Аи

и хранении в зам0ро}'(енном состоянии'

8. [зйенения в рьтбе и рьтбопродуктах при замораж}{вант4и и хра-

нении в замороженном состоянии'

9. йзмет*ения в пищевь1х продуктах при размораж|цван\4т\'

6. пЁРЁчБнь вопРосов эк3АмЁнАционнь!х Билетов

1. 1{лассификация плодов' картофеля и овощей по устойиивости к

длительн0му хранени1о. Биологическая и техническ€!'я лежкость.

2. Антснсиьнооть дь|ха}{ия шлодов и овощей при холодильн0м

хранении.
3: Бстественнь:й и вь|нужденнь:й покой картофеля и овощей и его

роль в устойнивости к длительному хранени}о'

€озревание и старение плодов при х0лодильном хранении'

€убстратьт дь!хания и &'1ьтернативнь1е механизмь] окисления в

р'о.и!е'"ной клетке при хранении плодов и овощей'

6. Биохиплические процессь! в раотительной ткатти при охпажде-

нии и хранении овощей.
7. Физиологические заболевания картофеля и овощей при холо-

дильном хранении.
8. Фитопатологические заболевания плодов при холодильном

хране!{ии.
9. йзменения в плодах и овощах при охла}(дении и хранении в

охлажденном состоянии.
10. 8пияние низких положительнь|х температур на углевод-

ньтй обмен в клубнях при хранении картофеля'

11. ['1зменения в плод2|х и овощ;|х при хранении в регулируе-
мой газовой среде.

|2. Б::ияние биологических оредств защить1 на устойнивость
плодоовощной продукции к длительному хранени!о'

13. Фбразование раневой перидермь1 и суберина при хранении

картофеля.
|4.Ёотественньтйивидовойиммунитет1.1оортоваяуотоичи.

вость плодов и овощей.

15. Фитоа-глексиньт. Реакция сверхчувствительности расти_

тельной ткани при инфицировании плодов и овощей'

|6' 3ащитньте механизмь1 раститедьяой ткани от инфекцион_

ньтх заболеваний.
|7. Физиологические заболеват{ия плодов при холодильном

хранении.
18. Фитопатологические заболевания картофеля и овощей при

холодильном хранении.

4.

5.

хранении се-
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