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                  1. Структура, и общая трудоемкость   дисциплины 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 час).

                  2. Цели освоения дисциплины 
Курс «Биотехнологические основы отрасли» излагает ряд важных закономерностей в биотехнологических и микробиологических процессах, протекающих на разных стадиях приготовления хлеба, при этом обобщаются достижения отечественной и зарубежной науки и передовой производственный опыт в этой области.
         Основной целью учебной дисциплины «Биотехнологические основы отрасли» является: 
-  изучение студентами роли биохимических процессов в формировании качества хлеба;
- подготовка студентов к решению вопросов связанных с созданием и внедрением в промышленность современных высокоэффективных технологий, способствующих повышению качества продукции.
                3.  Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
     Дисциплина «Биотехнологические основы отрасли (Хлеба, кондитерских и макаронных изделий)»  относится к дисциплинам Блока 1 вариативной части – Б1.В.07.04. Изучение данной дисциплины базируется на освоении студентами дисциплин «Биохимия»   (ОК-5, ОПК-1, ПК-1, ПК-5, ПК-14), « Пищевая микробиология» (ОПК-2,ПК-1, ПК-3, ПК-8, ПК-15).
        К началу изучения дисциплины студенты должны владеть:
- знаниями по
процессам самоорганизации и самообразования, их особенностям и технологиям реализации, исходя из целей совершенствования профессиональной деятельности (ОК-5); 
принципы  современного программного  обеспечения;  ресурсы интернета для поиска необходимой информации (ОПК-1); 
основы рационального использования пищевого сырья и расширение его ассортимента за счет вовлечения новых нетрадиционных способов переработки; современные методы и технологические способы производства основных продуктов питания (ОПК-2);
сущности физико-химических, биохимических и микробиологических процессов, лежащих в основе технологий пищевых производств (ПК-1); 
пищевым    и потребительским  свойствам  основных видов продовольственных  товаров;  методам   анализа  пищевого  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых изделий с целью разработки и применения современных,  перспективных  экспертных  технологий оценки  свойств  продукции  основные разделы математики, необходимые для разработки и создания объектов материального мира продовольственного назначения (ПК-3);
фундаментальным разделам физики в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей физико-химических процессов; фундаментальным разделам общей и неорганической химии, основам теории химической связи в органических  соединениях;  принципам  классификации, номенклатуру и строение органических соединений;  классификации органических реакций; теоретическим  основам  аналитической  химии,  ее фундаментальным понятиям,  представления  о  химических  процессах,  протекающих  в  реальных гомогенных  и  гетерогенных  химических  системах; теоретическим основам физической химии (для  решения  фундаментальных и прикладных химических проблем; основным понятиям биохимии, строению и функциям углеводов,  аминокислот,  белков,  жиров,  витаминов и их метаболизму, кинетике ферментативных процессов в производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
основам методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых к сырью и готовой продукции; правилам приемки и методам  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции (ПК-8); 
методам  теоретического  и  экспериментального исследования  в  области  определения  состава, строению  основных  химических  соединений, входящих  в  состав  сырья,  полуфабрикатов  и готовых  продуктов,  закономерностям  превращения макро-  и микронутриентов при хранении, переработке  сырья  при  производстве  продуктов питания (ПК-14);
по оптимальным  и  рациональным  тех.  режимам  работы  оборудования; методам  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений (ПК-15).

- умениями
осуществления деятельности (ОК-5); 
планировать цели и устанавливать приоритеты при выборе способов принятия решений с учетом условий, средств, личностных возможностей и временной перспективы достижения о использовать  прикладные программные средства для  создания  документов  и  организации  расчетов (ОПК-1);
прогнозировать  химические  и биохимические  превращения  основных  компонентов при  производстве  пищевых продуктов из растительного сырья; проводить выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов (ОПК-2);


самостоятельно  проводить  оценку  качества  сырья  и  готовой  продукции;  пользоваться  методиками  анализов (ПК-1);
анализировать  ассортимент  продукции  продовольственного  назначения;  работать  с  нормативными  документами  и  законодательными  актами,  регулирующими требования к качеству пищевых материалов (ПК-3);
использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья (ПК-5);
использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных (ПК-8);
определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, оптимизировать на основе полученных данных технологический процесс и качество готовой продукции (ПК-14);

составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков (ПК-15).

-навыками
приемов саморегуляции эмоциональных и функциональных состояний при выполнении профессиональной деятельности (ОК-5);
навыками  практической работы на персональном компьютере,  являющимся  базисным  инструментом  функционирования  информационных  технологий (ОПК-1);
навыками оценки качества продукции; существующих систем качества; управление процессами, влияющими на качество (ОПК-2);
навыками разработки рекомендаций по переработке и рациональному использованию сырья растительного происхождения (ПК-1);
 по методам  оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции; методам проведения анализов (испытаний) на соответствие продукции установленным требованиям (ПК-3);
навыками  изучения  и  анализа  научно-технической  информации,  отечественного  и  зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности (ПК-5);
навыками  проведения  анализа  деятельности  предприятия   в  рамках  системы  менеджмента качества с целью обеспечения его постоянной пригодности, адекватности, результативности;  проведения анализа качества пищевых продуктов и идентифицикации пищевой продукции (ПК-8);
владения компьютером  как  средством  управления  информацией  в глобальных компьютерных сетях, анализа результатов полученных наблюдений, измерений и использования их для написания производственных инструкций, отчётов и публикаций (ПК-14);
расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства (ПК-15).



4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины)
               Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
-способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (ПК-4);
 -способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
-готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 
-способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18).
     Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов направлений бакалавриата.
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
            Знать: 
-  теоретического  и  экспериментального исследования в области определения состава, строения  основных  химических  соединений,  входящих  в  состав  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых продуктов, закономерностей превращения макро- и микронутриентов  при  хранении,  переработке сырья при производстве продуктов питания (ПК-4);
- основные разделы математики, необходимые для разработки и создания объектов материального мира;
фундаментальные разделы физики в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей физико-химических процессов; фундаментальные разделы общей и неорганической химии, основы теории химической связи в органических  соединениях;  принципы  классификации, номенклатуру и строение органических соединений;  классификацию органических реакций; теоретические  основы  аналитической  химии,  ее фундаментальные понятия,  представления  о  химических  процессах,  протекающих  в  реальных гомогенных  и  гетерогенных  химических  системах; теоретические основы  физической химии (для  решения  фундаментальных и прикладных химических проблем; основные понятия биохимии, строение и функции углеводов,  аминокислот,  белков,  жиров,  витаминов и их метаболизм, кинетику ферментативных процессов в производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-5);
-оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений (ПК-15);
- современные технологии производства (ПК-18).

           Уметь: 
-технологического оборудования с учётом реологических свойств перерабатываемого сырья и полуфабрикатов;  использовать современное оборудование  и  приборы  для изучения реологических свойств пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (ПК-4);
- использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья (ПК-5);
- составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков (ПК-15);
- продуктов питания из растительного сырья применять специализированные знания в области технологии производства (ПК-18).


           Владеть:
-оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты (ПК-4);
-  навыками  изучения  и  анализа  научно-технической  информации,  отечественного  и  зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности (ПК-5);  
-   расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства (ПК-15);  
- оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты  (ПК-18).        

В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
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	способность применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин 


способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья 
готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство




способность оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты 




 
	знать: -  теоретического  и  экспериментального исследования в области определения состава, строения  основных  химических  соединений,  входящих  в  состав  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых продуктов, закономерностей превращения макро- и микронутриентов  при  хранении,  переработке сырья при производстве продуктов питания
уметь: - технологического оборудования с учётом реологических свойств перерабатываемого сырья и полуфабрикатов;  использовать современное оборудование  и  приборы  для изучения реологических свойств пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
владеть: - оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты;







знать: - основные разделы математики, необходимые для разработки и создания объектов материального мира;
фундаментальные разделы физики в объеме, необходимом для понимания основных закономерностей физико-химических процессов; фундаментальные разделы общей и неорганической химии, основы теории химической связи в органических  соединениях;  принципы  классификации, номенклатуру и строение органических соединений;  классификацию органических реакций; теоретические  основы  аналитической  химии,  ее фундаментальные понятия,  представления  о  химических  процессах,  протекающих  в  реальных гомогенных  и  гетерогенных  химических  системах; теоретические основы  физической химии (для  решения  фундаментальных и прикладных химических проблем; основные понятия биохимии, строение и функции углеводов,  аминокислот,  белков,  жиров,  витаминов и их метаболизм, кинетику ферментативных процессов в производстве продуктов питания из растительного сырья
уметь: - использовать  базовые  знания  в  области  естественнонаучных  дисциплин  для  управления  процессом  производства  продуктов  питания  из  растительного сырья
 владеть: -  навыками  изучения  и  анализа  научно-технической  информации,  отечественного  и  зарубежного опыта по профилю подготовки и будущей профессиональной деятельности








знать: - оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений
уметь: - составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков
владеть: -расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства 
















знать: - современные технологии производства
уметь: - продуктов питания из растительного сырья применять специализированные знания в области технологии производства
владеть: - оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты  
	Лекции
Практические занятия
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	Пороговый уровень
демонстрировать знание основных подходов к обучению  с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 
Повышенный уровень
демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
Пороговый уровень
демонстрировать знание основных подходов к обучению  с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 
Повышенный уровень
демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.
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демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.


Пороговый уровень
демонстрировать знание основных подходов к обучению  с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; показывать способность расширять профессиональные знания по избранному профилю. 
Повышенный уровень
демонстрировать глубокое знание основных подходов к обучению с использованием мультимедийных и интерактивных технологий; свободно использовать приобретенные знания на практике и в профессиональной деятельности.



Технологии формирования:  лекции, практические занятия,  самостоятельная работа.
Форма оценочного средства: индивидуальные задания Идз.; тестирование  ТС, реферат Реф., презентация по теме Пр., экзамен Э.











5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины Биотехнологические основы отрасли

	Но-мер
неде
ли
	Наименование тем 
(вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	  Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	    Формы
   контроля
	  Количество
       баллов
	Перечень 
компетенций
	Литература

	
	
	л
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	Введение в биотехнологию хлебопекарного производства. Роль биохимических и микробиологических процессов в основных стадиях приготовления хлеба. Основные свойства пищевых веществ зерна и муки. Белковые вещества. Углеводы. Липиды. Ферменты. Минеральные вещества. Витамины.
	2
	-
	
	
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	

	2-3
	Микрофлора полуфабрикатов хлебопекарного производства и типы брожения. Расы и штаммы дрожжей, применяемые в хлебопекарном производстве. Обмен веществ, происходящий при жизнедеятельности дрожжевых клеток в анаэробных условиях. Теоретический и фактический баланс анаэробного процесса брожения в тесте. Формы брожения сушеных дрожжей. Кинетика процесса сбраживания сахаров. Локализация ферментов в дрожжевой клетке. Экзо- и эндоферменты дрожжевой клетки. Конститутивные и индуцированные ферменты дрожжей. Обобщенная модель спиртового брожения в полуфабрикатах хлебопекарного производства. Классификация молочнокислых бактерий. Молочнокислое брожение.
	4
	6
	Строение дрожжевой клетки.
Строение бактериальной клетки.
Механизм поступления питательных веществ внутрь клетки.
	6
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	[1],
         [2]

	4-6
	  Дрожжи хлебопекарные как рецептурный компонент теста. Виды хлебопекарных дрожжей. Показатели качества и методы оценки свойств хлебопекарных дрожжей. Зимазная и мальтазная активность дрожжей и их технологическое значение. Способы повышения качества хлебопекарных дрожжей. Сущность и методы активации хлебопекарных дрожжей. Питательные смеси для активации дрожжей. Физико-химические способы повышения активности микроорганизмов.
	6
	6
	Методы стабилизации биотехнологических свойств хлебопекарных дрожжей.
Типы брожения.
	5
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	[1],
        [4]

	7-9
	Разрыхление теста жидкими дрожжами. Методологические основы производства жидких дрожжей. Разводочный и производственный циклы. Характеристика чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий, используемых в разводочном цикле. Питательные среды для выращивания дрожжей и молочнокислых бактерий. Физико-химические способы улучшения качества жидких дрожжей.
	6
	-
	Пути совершенствования биотехнологических свойств жидких дрожжей.
	4
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	[3],
        [5,6]

	10-12
	Производство и применение заквасок для хлебобулочных изделий из пшеничной муки. Мезофильная молочнокислая закваска. Концентрированная молочнокислая закваска. Пшеничные закваски с целенаправленным культивированием микроорганизмов: пропионовокислая, комплексная, ацидофильная, витаминная, эргостериновая, дрожжевая.
	6
	8
	Применение заквасок в отечественных и зарубежных ускоренных  технологиях производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки.
	4
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	[1],
        [2]

	13-15
	Приготовление и применение заквасок для хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Особенности приготовления ржаного теста. Роль дрожжей и молочнокислых бактерий в процессе. Способы приготовления ржаных заквасок. Лактобактерин. Способы направленного регулирования биохимических процессов в ржаных полуфабрикатах. Роль углерод- и азотсодержащих компонентов, витаминов, биостимуляторов, минеральных веществ в жизнедеятельности микрофлоры ржаных заквасок.
	6
	8
	Применение заквасок в отечественных и зарубежных ускоренных  технологиях производства хлебобулочных изделий из ржаной муки. 
    
	4
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	[1],
        [2]

	16-18
	Применение ферментных препаратов при приготовлении хлебобулочных изделий. Интенсификация процессов тестоприготовления на основе ферментных препаратов. Амилолитические ферментные препараты: амилоризин П10Х, амилосубтилин Г10Х, Fungamyl BG, Biobake P conc, Grindamyl A и др. Протеолитические ферментные препараты: протосубтилин Г10Х, нейтраза и др. Цитолитические ферментные препараты: циторозелин П10Х, целлофторин, пентопан Моно BG и др. Липолитические ферментные препараты: Lipopan 50 BG и др. Ферментные препараты глюкозооксидазы: глюзим и др.
	6
	8
	Получение и использование ферментативных гидролизатов.
	4
	
	
	
	ПК-4, ПК-5,
ПК-15, 
ПК-18
	[1],
[2,3]

	
	Итого:
	36
	36
	
	27
	
	0
	100
	
	














6. Образовательные технологии

   Лекции, практические занятия проводятся с визуализированным представлением информации с помощью мультимедийных устройств.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, исследовательский метод обучения, игровое проектирование.
Подготовка к текущему и промежуточному контролю знаний осуществляется с проведением тренинговых форм обучения.

	№/п.
	               Тема
	Вид
 занятия
	Количест
во часов
	Активные формы
	Интерактив-ные формы

	1
	Влияние различных биологических разрыхлителей на качество пшеничного хлеба.
	Практическое











	6








	Моделирование блока проблемных вопросов






	
Творческое задание










	2
	Влияние различных способов активации дрожжей на качество пшеничного хлеба.
	Практическое
	6
	Моделирование блока проблемных вопросов

	Творческое задание

	3
	Влияние рецептуры на свойства полуфабрикатов методом факторного планирования.
	Практическое
	8
	 Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	4
	Оптимизация композиции хлебопекарных улучшителей.
	Практическое
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	5
	Деловая игра с решением ситуационных задач.
	Практическое
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирова-ние

	
	               
                   ИТОГО:
	
	36
	
	





        
7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

     Вопросы, вынесенные на самостоятельную работу, приведены в таблице раздела 5. Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу – на дистанционной площадке системы «MOODLE».
             8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации  по итогам освоения дисциплины
Текущая оценка студента складывается из баллов, приведенных в таблице:
           
	                                     Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	20

	 Выполнения заданий на практических занятиях
	
	10

	 Выполнения домашних заданий
	
	5

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100


    Итоговая оценка складывается по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций, выполнение заданий на  практических занятиях, выполнение домашних заданий и самостоятельных работ, тестирование по балльно-рейтинговой системе, семестровый экзамен.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86– 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 баллов – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточный контроль по балльно-рейтинговой системе – 50 баллов, устная часть (экзамен) – 0-60 баллов. Итоговая оценка определяется по формуле: Т1+Т2+0,5 (Р1+Р2+Э).

В результате анализа аудиторной и самостоятельной работы студента, включающей посещение лекционных и практических занятий, выполнение домашних заданий, а также  контрольных работ (тестирование) в аудитории, ответа на экзамене определяется результирующая оценка по следующей шкале:
· менее 56 баллов – «неудовлетворительно»
· 56-70 баллов – «удовлетворительно»;
· 71-85 баллов – «хорошо»;
· 86-100 баллов – «отлично».
Текущий контроль- можно набрать максимально 50 баллов, тестирование – 50 баллов.
“5” – «отлично» (86-100 баллов) - ответ полный; содержание вопроса раскрыто полностью, адекватно выражается личное отношение к проблеме (если таковое подразумевается);  устное высказывание строится логично и грамотно.
 “4” – «хорошо» (71-85 баллов) - ответ полный; содержание вопроса понято, адекватно выражается личное отношение к проблеме (если таковое подразумевается); устное высказывание строится логично и грамотно, но допущены неточности; самостоятельно выявляются 70% ошибок, допускаются некоторые затруднения при ответе.
“3” – «удовлетворительно» (56-70 балл) - ответ неполный; содержание ответа на вопрос понято не полностью; устное высказывание строится нелогично, со значительным количеством фактических ошибок; самостоятельно выявляется до 50% ошибок, не объясняются некоторые термины.
 «2» - «неудовлетворительно» (менее 56 баллов) - ответ неполный; содержание ответа на вопрос не понято, не верно или ответ отсутствует; при ответе дается неполная информация с искажением смысла.

 Примерные вопросы и тесты для проведения рубежного контроля знаний приведены ниже.

Перечень вопросов к первой  рубежной контрольной работе  по дисциплине
 «Биотехнологические основы отрасли»

1.Что изучает биотехнология? 
2.Каковы особенности биотехнологических процессов в хлебопекарном производстве?
3.Роль биохимических и микробиологических процессов в основных стадиях приготовления хлеба.
4.Роль белковых веществ в процессе приготовления хлеба.
5.Классификация белков по Т. Осборну.
 6.Классификация белков по сложности строения.
7.Денатурация белков. Факторы, влияющие на денатурацию.
8.Каковы функциональные свойства белков во взаимосвязи с технологией хлебопекарного производства?
9.Чем определяется биологическая ценность белков?
10.Что такое клейковина, какими свойствами и особенностями она характеризуется?
11.Отличия в свойствах белков ржи.
12.Какова роль углеводов в технологии хлебопекарного производства?
13.Как классифицируются углеводы?
14.Каковы функциональные свойства углеводов во взаимосвязи с технологией хлебопекарного производства?
15.Каково строение и свойства крахмала во взаимосвязи с процессами хлебопекарного производства?
16.Каким превращениям подвергается крахмал при модификации?
17.Каково строение и свойства целлюлозы, гемицеллюлозы, пектиновых веществ и слизей?
18.Что такое липиды и каковы их роль, содержание, локализация и групповой состав в растительном сырье?
19.Какие процессы протекают при хранении зерна и муки, связанные с изменением липидов?
20.Что такое ферменты и на какие классы они подразделяются?
21.Каковы основные свойства ферментов, участвующих на различных стадиях процессов хлебопекарного производства?
22.Каким минеральным составом характеризуется зерно?
23.Какие витамины обнаружены в зерновых, каковы их свойства и физиологическое значение для живого организма?
24.Охарактеризуйте химический состав зерна пшеницы.
25.Какие ферменты включены в состав дрожжей клетки? 
26.Охарактеризуйте химический состав дрожжей хлебопекарных.
27.Какие расы и штаммы дрожжей применяют в хлебопекарном производстве?
28.Обобщенная модель спиртового брожения в полуфабрикатах хлебопекарного производства.
29.В чем сущность спиртового брожения в хлебопекарных полуфабрикатах?
30.Какие факторы процесса влияют на скорость спиртового брожения?
31.Чем вызывается неодинаковая скорость сбраживания сахаров в хлебопекарных полуфабрикатах?
32.Способы транспорта питательных веществ внутрь клетки.
33.Какие расы и штаммы молочнокислых бактерий применяют в хлебопекарном производстве?
34.Классификация молочнокислых бактерий.
35.В чем сущность молочнокислого брожения и какие его виды встречаются в хлебопекарных полуфабрикатах?
 36.Виды хлебопекарных дрожжей.
 37.Показатели качества хлебопекарных дрожжей.
 38.Методы оценки свойств хлебопекарных дрожжей.
 39.Зимазная и мальтазная активность дрожжей и их технологическое значение.
  40.Способы повышения качества хлебопекарных дрожжей.
  41.Сущность и методы активизации хлебопекарных дрожжей.
  42.Питательные смеси для активации дрожжей.
   43.Физико-химические способы повышения активности микроорганизмов.
   44.Сравнительная характеристика различных видов дрожжей.
   45.Дозировка дрожжей и факторы, влияющие на количество дрожжей в тесте.

Перечень вопросов ко второй рубежной контрольной работе  по дисциплине «Биотехнологические основы отрасли»


1. Разводочный цикл приготовления жидких дрожжей. 
1. Производственный цикл приготовления жидких дрожжей.
1. Какие виды муки используют при приготовлении жидких дрожжей?
1. Расход жидких дрожжей в производстве.
1. Характеристика чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий, используемых в разводочном цикле.
1. Режимы приготовления заквашенной заварки.
1. Какие существуют направления улучшения качества жидких дрожжей?
1. Какие специальные пищевые добавки и микроингридиенты используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие специальные приемы для развития микроорганизмов используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие ферменты используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие минеральные компоненты используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какое сахарсодержащее сырье используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие фруктовые и овощные добавки используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие специально подготовленные микроорганизмы и продукты микробного происхождения используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие пищевые кислоты используют для улучшения состава питательных сред?
1. Какие технологические приемы используют при приготовлении жидких дрожжей с улучшенными биотехнологическими свойствами?
1. В чем особенности ростовской и ленинградской технологических схем приготовления жидких дрожжей?
1. Какие физико-химические способы используются для улучшения качества жидких дрожжей?
1. С какой целью при производстве пшеничного хлеба используют закваски? 
1. Перечислите какие требования предъявляются к показателям и свойствам заквасок?
1. Охарактеризуйте мезофильную молочнокислую закваску.
1. Дайте характеристику концентрированной молочнокислой закваске.
1. Какие пшеничные закваски с целенаправленным культивированием микроорганизмов используют для улучшения качества хлеба?
1. Пропионовокислая закваска. Биохимические и технологические показатели.
1. Комплексная закваска. Показатели качества.
1. Ацидофильная закваска. Показатели качества.
1. Витаминная закваска. Показатели качества.
1. Эргостериновая закваска. Показатели качества.
1. Охарактеризуйте мезофильную дрожжевую и дрожжевую закваски.
1. Особенности приготовления ржаного теста.
1. Этапы приготовления ржаной закваски спонтанного брожения.
1. Режимы приготовления закваски спонтанного брожения в разводочном цикле.
1. Преимущества применения чистых культур молочнокислых бактерий в разводочном цикле.
1. Какие виды сухого лактобактерина используются при производстве хлеба?
1. Какие способы приготовления ржаных заквасок используют при производстве ржаных и ржано-пшеничных сортов хлеба?
36.Какие микроорганизмы применяют при приготовлении заквасок?
     37.Сроки обновления заквасок.
     38.Какие основные компоненты необходимы для питания бродильной микрофлоры ржаных полуфабрикатов?
39.Какие источники сбраживаемых сахаров используют при приготовлении ржаных заквасок?
40.Какие источники азотистых веществ используют при приготовлении ржаных заквасок?
41.Какие источники витаминов используют при приготовлении ржаных заквасок?
42.С какой целью используют ферментные препараты при производстве хлеба? 
43.Какие амилолитические ферментные препараты используют при производстве хлеба?
44.Механизм действия гемицеллюлазы в тесте.
45.Какие протеолитические ферментные препараты используют при производстве хлеба?

Тесты к первой рубежной контрольной работе по «Биотехнологическим основам отрасли»

Биотехнология – это:
Использование в промышленности коллоидных процессов
Использование в промышленности биологических систем и процессов
Использование в промышленности микробиологических процессов

Роль белковых веществ при приготовлении хлеба состоит в:
Формировании клейковинного каркаса
Обеспечении энергией процессов
Формировании потребительских свойств

По Т.Осборну белки классифицируются на:
Две группы
Три группы
Четыре группы

Альбумины растворимы:
В растворах солей
В воде
В растворе этанола

Глобулины растворимы:
В растворах солей
В воде
В растворе этанола

Проламины растворимы:
В растворах солей
В воде
В растворе этанола

Глютелины растворимы:
В растворах солей
В растворе этанола
В растворах щелочей

Клейковину формируют:
Глиадин и глютенин.
Глиадин и глобулин
Глиадин и альбулин

По сложности строения белки разделяют:
На протеины и глобулины
На протеины и протеиды
На протеины и альбулины

Под воздействием температуры, ионов тяжелых металлов, механического воздействия на белки происходит:
Реакция меланоидинообразования
Денатурация белков
Гидролиз белков

При денатурации белков:
Увеличивается растворимость, гидрофильность, ферментативная активность
Уменьшается растворимость, гидрофильность, ферментативная активность
Увеличивается растворимость, гидрофильность и уменьшается ферментативная активность

При гидролизе белков под воздействием протеолитических ферментов образуются:
Поли, дипептиды, аминокислоты
Поли, дипептиды, простые сахара
Дипептиды

Цвет корки хлеба зависит от реакции меланоидинообразования:
Реакция взаимодействия меланинов с белками
Реакция взаимодействия сахаров с белками
Реакция взаимодействия восстанавливающих сахаров с аминокислотами

Биологическая ценность белков:
Определяется содержанием незаменимых аминокислот
Определяется содержанием аминокислот
Определяется аминокислотным скором

Зерно пшеницы не сбалансировано:
По лизину, тирозину, метионину
По тирозину, метионину, полифенолоксидазе
По метионину, полифенолоксидазе, глютатиону

Белки ржи:
Формируют клейковину
Не формируют клейковину
Формируют клейковину при определенных условиях

Белки ржи:
Интенсивно набухают, формируя клейковину
Образуют вязкий коллоидный раствор
Образуют гель

Углеводы муки:
Формируют клейковину
Являются субстратом для спиртового брожения
Формируют окраску корки хлеба

К полисахаридам первого порядка относят:
Глюкозу, мальтозу, раффинозу
Мальтозу, раффинозу, гемицеллюлозу
Мальтозу, сахарозу, раффинозу

К полисахаридам второго порядка относят:
Крахмал, гемицеллюлозу, целлюлозу
Крахмал, амилозу, амилопектин
Крахмал, гемицеллюлозу, раффинозу

Сахароза состоит:
Из двух остатков глюкозы
Из глюкозы и фруктозы
Из двух остатков фруктозы

Мальтоза состоит:
Из двух остатков глюкозы
Из глюкозы и фруктозы
Из двух остатков фруктозы

Лактоза состоит:
Из двух остатков галактозы
Из галактозы и фруктозы
Из глюкозы и галактозы

Раффиноза состоит:
Из двух остатков глюкозы и галактозы
Из двух остатков фруктозы и галактозы
Из глюкозы, фруктозы, галактозы

Крахмал:
Является химически индивидуальным веществом
Состоит из смеси полимеров трех типов
Состоит из смеси полимеров двух типов

В крахмале содержится:
Амилозы – 50%, амилопектина – 50%
Амилозы – 25%, амилопектина – 75%
Амилозы – 75%, амилопектина – 25%

Клейстеризация крахмала - это:
Набухание, образование вязкого коллоидного раствора, разрыв водородных связей при повышенной температуре.
Набухание, образование геля, увеличение объема гранул при повышенной температуре.
Набухание, проникновение воды в макромолекулы при повышенной температуре.

Температура клейстеризации крахмала различного происхождения находится в диапазоне:
55-80°С
35-60°С
45-90°С

Процесс ретроградации крахмала:
Это образование ассоциатов амилозных цепочек
Это образование ассоциатов амилопектиновых цепочек
Это образование ассоциатов амилозных и амилопектиновых цепочек

Из химических свойств крахмала наиболее характерными являются:
Реакция меланоидинообразования и гидролиз
Реакция йодная и гидролиз
Реакция йодная и меланоидинообразования

Под действием амилолитических ферментов крахмал гидролизуется до:
Декстринов, глюкозы
Декстринов, мальтозы
Мальтозы, глюкозы

Слизи (гумми) при гидролизе образуют:
Гексозы
Пентозы
Глюкозу, арабинозу

Среднее процентное содержание клетчатки в зерне следующее:
Пшеница – 3%, рожь – 2,2%, ячмень – до 8%
Пшеница – 8%, рожь – 2,2%, ячмень – 3%
Пшеница – 2,2%, рожь – 8%, ячмень – 3%

Гемицеллюлозы при гидролизе образуют:
Гексозы
Пентозы
Гексозы, пентозы

Основным структурным компонентом пектинов является:
Уроновая кислота
Галактуроновая кислота
Молочная кислота

Прогоркание жира вызывается:
Окислительным распадом под влиянием кислорода воздуха
Биохимическим распадом под воздействием ферментов и микроорганизмов
Окислительным и биохимическим распадами

Ферменты – 
Являются ингибиторами, активаторами
Являются катализаторами белковой природы
Определяют пищевую ценность продукта

Действие фермента оценивается:
Катализируемой им ферментативной реакцией
Атакуемостью
Активностью и атакуемостью

Протеазы – ферменты, катализирующие гидролиз:
Белков, аминокислот
Аминокислот, белков
Белков, полипептидов

Карбогидролазы – ферменты, катализирующие гидролиз:
Полисахаридов II порядка
Олигосахаридов
Полисахаридов

Среди макроэлементов пшеницы и ржи преобладают:
Калий, фосфор, сера, магний
Калий, кальций, кремний, магний
Калий, фосфор, натрий, хлор

Для контроля выхода муки по сортам и качества муки используют показатель:
Крупнота частиц
Зольность
Количество клейковины

Зерно и продукты его переработки содержат в основном витамины:
Группы В
А, В, Е
Д, А, В

Спиртовое брожение сахаров теста вызывает:
Амилаза, протеиназа
Липаза, карбогидролазы
Зимазный комплекс ферментов

В прессованных дрожжах содержится:
Воды – 70-75%; сухих веществ – 30-25%
Воды – 50-55%; сухих веществ – 50-45%
Воды – 30-25%; сухих веществ – 70-75%

Суммарное уравнение спиртового брожения описывается следующим образом:
С6Н12О6 → 2С2Н5ОН + 2СО2 + 94 кДж
С6Н12О6 → СН3СОСООН + СН2ОНСНОНСН2ОН
С6Н12О6 + 3О2 → 6Н2О + 6СО2 + 2830,8 кДж

При оптимальных условиях брожения 1 г прессованных дрожжей сбраживает:
1 г сахарозы за 1 час
1 г крахмала за 1 час
1 г мальтозы за 1 час

Ферменты дрожжевой клетки локализованы:
В ядре
В цитоплазматической мембране
В вакуоле

Способы транспорта питательных веществ внутрь клетки:
Пассивный, активный, сопряженный
Пассивный, активный
Пассивный сопряженный

По скорости сбраживания сахара распологаются следующим образом:
Глюкоза, фруктоза, сахароза, мальтоза
Сахароза, глюкоза, мальтоза
Глюкоза, мальтоза, сахароза

Оптимальная температура роста Lactobacillus delbruckii:
45-50°С
25-30°С
20-25°С

К мезофильным лактобактериям относятся:
L. plantarum, L. casei, L. brevis
L. plantarum, L. casei, L. delbruckii
L. plantarum, L. casei, L. leichmannii

Молочнокислое гомоферментативное брожение описывается следующим образом:
С6Н12О6 → 2СН3СНСООН
2С6Н12О6 → СН3СНСООН + СН3СООН + С2Н5ОН + СО2 + Н2 + СООНСН2СН2СООН
С6Н12О6 → СН3СНСООН + С2Н5ОН

Основными типами брожения при производстве хлеба являются:
Спиртовое, молочнокислое
Спиртовое, пропионовокислое
Спиртовое, ацетоноэтиловое

Дрожжевыми заводами выпускаются следующие виды хлебопекарных дрожжей:
Прессованные, быстроразводимые (инстантные), полусухие замороженные
Прессованные, сухие, жидкие
Прессованные, сушенные, дезактевированные

Качество хлебопекарных дрожжей оценивают по:
Цвету, запаху, консистенции, влажности, подъемной силе
Цвету, запаху, растворимости, влажности, подъемной силе
Цвету, запаху, влажности, зимазной активности

Активацию хлебопекарных дрожжей используют для:
Повышения бродильной активности
Снижения расхода дрожжей
Повышения бродильной активности, снижения расхода дрожжей

Питательная среда для активации хлебопекарных дрожжей содержит:
Заварку, белый солод, соевую муку, минеральные соли
Муку, воду, сахар
Гидролизаты из пшеничной муки, крахмал

Для повышения биологической активности микроорганизмов используют следующие физико-химические способы:
Магнитные, электрохимические, лазерное излучение
Магнитные, электрохимические
Магнитные

Какие методы стабилизации свойств хлебопекарных дрожжей вы знаете?
Использование особых штаммов дрожжей, оптимизация дрожжерастительного процесса
Обработка дрожжей перед прессованием
Воздействие на дрожжевые клетки в процессе их роста и на последних стадиях производства


Тесты ко второй рубежной контрольной работе по «Биотехнологическим основам отрасли»

Процесс приготовления жидких дрожжей предусматривает:
Приготовление суспензии дрожжей в соотношении 1:3
Проведение производственного цикла
Проведение разводочного и производственного циклов

Конечная кислотность заквашенной заварки при приготовлении жидких дрожжей составляет:
12-14 град
14-18 град
8-10 град

Конечная кислотность маточных дрожжей при приготовлении жидких дрожжей составляет:
12-14 град
14-18 град
18-10 град

Разводочный цикл жидких дрожжей проводят с использованием:
Чистых культур дрожжей
Чистых культур молочно-кислых бактерий
Чистых культур дрожжей и молочно-кислых бактерий

Заварку готовят смешиванием:
Муки и воды при температуре 83-85 °С
Муки и воды при температуре 100 °С
Муки и воды при температуре 60-70 °С

Осахаривание заварки проводят:
Ферментированным солодом
Неферментированным солодом
Смесью ферментированного и неферментированного солода

Расход жидких дрожжей при приготовлении хлеба из пшеничной муки 1 сорта:
Составляет 20-25% к массе муки в тесте
Составляет 30-35% к массе муки в тесте
Составляет35-40% к массе муки в тесте

Количество дрожжевых клеток в 1 г жидких дрожжей составляет:
1-10 млн. клеток
40-50 млн. клеток
90-100 млн. клеток

Количество клеток молочнокислых бактерий в 1 г жидких дрожжей составляет:
1-10 млн. клеток
40-50 млн. клеток
90-100 млн. клеток

Оптимальная температура действия лактобактерий Дельбрюка:
48-52 °С
28-30 °С
30-35 °С

Подъемная сила жидких дрожжей по «шарику» должна быть не более:
30 мин
75 мин
15 мин

При приготовлении заварки целесообразно использовать:
Муку пшеничную высшего сорта
Муку пшеничную первого сорта
Муку пшеничную второго сорта

Для улучшения качества жидких дрожжей:
Используют биомассу прессованных дрожжей
Используют инактивированную биомассу дрожжей
Используют инстантные дрожжи

К числу ионов, активирующих ферменты дрожжей относят:
Ионы калия, аммония, натрия, магния
Ионы селена, аммония, натрия, магния
Ионы цинка, аммония, натрия, магния

Для улучшения состава питательных сред используют:
Ферментативно-активные компоненты, минеральные вещества
Ферментированный солод, минеральные вещества
Ферментные препараты галактозидазы, минеральные вещества

Усовершенствованная технология приготовления жидких дрожжей имеет следующие технологические приемы:
Осахаривание мучной заварки, использование белоксодержащих продуктов, введение минеральных солей, проведение аэрации
Осахаривание мучной заварки глюкоамилазой, использование белоксодержащих продуктов, введение минеральных солей, проведение аэрации
Осахаривание мучной заварки амилорезином, использование белоксодержащих продуктов, введение минеральных солей, проведение аэрации

К физико-химическим способам улучшения качества жидких дрожжей относят:
Перемешивание, аэрацию, освещение
Перекачивание, акустическую обработку, насыщение О2
Перемешивание, перекачивание, барботирование, освещение

Микробиологический состав пшеничных заквасок включает:
Молочные бактерии, дрожжи, другие виды микроорганизмов
Молочнокислые бактерии
Дрожжи и другие виды микроорганизмов

Основу мезофильной молочнокислой закваски составляют:
Лактобактерии Дельбрюка
Лактобактерии ферменти - 27
Лактобактерии Дельбрюка и ферменти - 27

Оптимальная температура жизнедеятельности лактобактерий ферменти - 27:
35-38 °С
48-52 °С
28-30 °С

Расход мезофильной закваски (в % к массе муки) составляет:
При опарном способе – 3-6%, при безопарном – 8-10%
При опарном способе – 8-10%, при безопарном – 10-20%
При опарном способе – 10-20%, при безопарном – 30%

Приготовление концентрированной молочнокислой закваски осуществляется с использованием:
Лактобактерий плантарум, казеи, бревис, ферменти-34
Лактобактерий дельбрюка, плантарум, казеи, бревис
Лактобактерий плантарум, казеи, бревис, ферменти-27

Оптимальная температура для жизнедеятельности молочнокислых бактерий в КМКЗ:
Составляет 35-38 °С
Составляет 37-41 °С
Составляет 48-52 °С

Концентрированная молочнокислая закваска имеет влажность:
60-70 %
68-75 %
48-50 %

Концентрированная молочнокислая закваска имеет кислотность:
18-24 град
8-10 град
10-12 град

С концентрированной молочнокислой закваской расходуется:
5-15 % муки от общей массы ее в тесте
3-5 % муки от общей массы ее в тесте
15-25 % муки от общей массы ее в тесте

Пропионовокислую закваску используют в хлебопечении с целью:
Улучшения вкуса и аромата хлеба
Предотвращения плесневения хлеба
Предотвращения развития в хлебе микробиологической инфекции

Основу комплексной закваски составляют:
Пропионовокислые бактерии и дрожжи S. cerevisiae
Термофильные молочнокислые бактерии и дрожжи S. cerevisiae
Молочнокислые бактерии casei, brevis, пропионовокислые бактерии, дрожжи S. cerevisiae

Основу ауидофильной закваски составляют:
Лактобактерии fermenti и штамм дрожжей «Рязанские-17»
Лактобактерии asidophillus и штамм дрожжей «Рязанские-17»
Лактобактерии casei и штамм дрожжей «Рязанские-17»

Оптимальная температура жизнедеятельности штамма дрожжей «Рязанские-17»:
40-45 °С
28-30 °С
30-35 °С

Применение ацидофильной закваски эффективно для улучшения качества изделий с:
Крепкой клейковиной
Слабой клековиной
Короткорвущейся клейковиной

Витаминная закваска создана в результате использования в составе пшеничной закваски:
Термотолерантных дрожжей
Каротинсинтезирующих дрожжей
Криотолерантных дрожжей

Каротинсинтезирующие дрожжи:
Обладают высокой бродильной активностью
Обладают низкой бродильной активностью
Не обладают бродильной активностью

Оптимальная температура для жизнедеятельности каротинсинтезирующих дрожжей:
22-28 °С
20-25 °С
28-30 °С

К повышенному синтезу эргостерина (витамина Д) способен следующий штамм дрожжей:
576
Л-14
«Рязанские-17»

Отличительной особенностью дрожжевой закваски является:
Возможность использования неосахаренной заварки
Возможность использования гомогенизированной заварки
Возможность использования водно-мучной среды

По интенсивности подавления развития в хлебе спорообразующей и плесневой микрофлоры пшеничные закваски располагаются следующим образом: 
Пропионовокислая > комплексная > ацидофильная
Пропионовокислая > дрожжевая > ацидофильная
Пропионовокислая > ацидофильная > комплексная

Ржаная мука:
Содержит β-амилазу в активном состоянии
Содержит α-амилазу в активном состоянии
Содержит глюкоамилазу в активном состоянии

Закваски готовят по:
Разводочному циклу
Производственному циклу
Разводочному и производственному циклу

Закваски готовят с использованием:
Сухого лактобактерина и заквасочных дрожжей
Молочнокислых бактерий
Кислотоустойчивых дрожжей

Сухой лактобактерин выпускается следующих видов:
Для жидких, густых, термофильных заквасок
Для жидких, концентрированных, густых заквасок
Для жидких, густых заквасок и квасов

Густая закваска из ржаной обдирной муки имеет следующие показатели:
Влажность – 48-50%, кислотность – 11-14 град
Влажность – 68-75%, кислотность – 9-13 град
Влажность – 45-46%, кислотность – 7-8 град

Жидкая закваска из ржаной обдирной муки имеет следующие показатели:
Влажность – 48-50%, кислотность – 11-14 град
Влажность – 68-75%, кислотность – 9-13 град
Влажность – 45-46%, кислотность – 7-8 град

Жидкая закваска с заваркой из ржаной обдирной муки имеет следующие показатели:
Влажность – 48-50%, кислотность – 11-14 град
Влажность – 68-75%, кислотность – 9-13 град
Влажность – 80-85%, кислотность – 9-12 град

Концентрированная молочнокислая закваска из ржаной обдирной муки имеет следующие показатели:
Влажность – 48-50%, кислотность – 11-14 град
Влажность – 68-75%, кислотность – 9-13 град
Влажность – 60-70%, кислотность – 18-24 град

При замесе теста с концентрированной молочнокислой закваской расходуется:
5-10 % муки
30-35 % муки
25 % муки

При замесе теста с жидкой закваской расходуется:
5-10 % муки
30-35 % муки
25 % муки

Соотношение дрожжей и молочнокислых бактерий в заквасках следующее:
1 : 1
1 : 25
1 : 80

Хорошо развиваются на ржаных заквасках следующие дрожжи:
S. cerevisiae
S. minor
S. candida

При повышении температуры брожения от 27 до 37 °С соотношение кислот изменяется в сторону:
Увеличения уксусной кислоты
Увеличения молочной кислоты
Пропионовой кислоты

Уменьшение количества воды в закваске по отношению к муке приведет к:
Увеличению доли уксусной кислоты
Увеличению доли молочной кислоты
Увеличению доли пропионовой кислоты

Источником сбраживания сахаров при обогощении питательной среды в ржаных заквасках:
Является осахаренная заварка, яблочный порошок, свекольный порошок
Является водно-мучная смесь
Является соевая мука

Источником азотистых веществ при обогощении питательной среды в ржаных заквасках:
Является водно-мучная смесь
Являются аминные соли, белковые ферментные гидролизаты
Являются белки

α-амилаза гидролизует крахмал до:
Мальтозы
Мальтозы и декстринов
Декстринов различной молекулярной массы

β-амилаза гидролизует крахмал до:
Мальтозы
Мальтозы и декстринов
Декстринов

Протеазы:
Катализируют гидролитическое расщепление белков и полипептидов
Катализируют гидролитическое расщепление аминокислот
Катализируют гидролитическое расщепление белков

К активаторам (кофакторам) ферментов относятся:
Витамины
Ионы многих металлов
Аминокислоты

К амилолитическим зарубежным ферментным препаратам относятся:
Фунгамил Супер, Биобейк, Новамил
Фунгамил Супер, Биобейк, Пентопан
Фунгамил Супер, Новамил, Нейтраза

Для переработки муки с сильной клейковинной используют:
Ферментный препарат - Нейтраза
Ферментный препарат - Пентопан
Ферментный препарат - Липопан

Температурный оптимум грибной α-амилазы:
55-70 °С
45-55 °С
62-65 °С



     Итоговая форма контроля – экзамен, проводимый в устной форме.          
                                Вопросы к экзамену:

1. Основные свойства белковых веществ зерна пшеницы и пшеничной муки.
1. Клейковина пшеничной муки.
1. Основные свойства белковых веществ ржаной муки.
1. Классификация углеводов зерна.
1. Крахмал. Амилаза, амилопектин.
1. Клейстеризация, ретроградация крахмала.
1. Гидролиз крахмала. Свойства амилаз.
1. Гумми вещества. Целлюлоза. Гемицеллюлоза. Пектиновые вещества.
1. Простые и сложные липиды. Окислительный и биохимический распад липидов.
1. Ферменты. Общие сведения.
1. Протеолитические ферменты.
1. Карбогидролазы. Олигазы и полиазы.
1. Лактаза. Целлюлоза. Гемицеллюлоза. Липаза, липоксигеназа, полифенолоксидаза.
1. Макро, микроэлементы и витамины пшеничной, ржаной муки.
1. Строение дрожжевой клетки. Локализация ферментов в дрожжевой клетке.
1. Химический состав хлебопекарных дрожжей.
1. Расы и штаммы дрожжей, применяемые в хлебопекарном производстве.
1. Спиртовое брожение.
1. Виды транспорта питательных веществ через мембрану дрожжевой клетки.
1. Динамика сбраживания различных сахаров.
1. Обобщенная модель спиртового брожения в полуфабрикатах хлебопекарного производства.
1. Расы и штаммы молочнокислых бактерий, применяемые в хлебопекарном производстве.
1. Классификация молочнокислых бактерий.
1. Молочнокислое брожение.
1. Пропионовокислое брожение.
1. Бутиленгликолевое, масляное, ацетонобутиловое, ацетоноэтиловое брожение.
1. Виды хлебопекарных дрожжей.
1. Показатели качества и методы оценки свойств хлебопекарных дрожжей.
1. Сущность и методы активации хлебопекарных дрожжей.
1. Методы стабилизации биотехнологических свойств хлебопекарных дрожжей.
1. Разводочный цикл приготовления жидких дрожжей.
1. Оптимизация составов питательных сред жидких дрожжей.
1. Физико-химические способы улучшения качества жидких дрожжей.
1. Усовершенствованная схема приготовления жидких дрожжей.
1. Мезофильная молочнокислая закваска.
1. Концентрированная молочнокислая закваска.
1. Пропионовокислая закваска.
1. Комплексная закваска.
1. Ацидофильная закваска.
1. Витаминная закваска.
1. Эргостериновая закваска.
1. Мезофильная дрожжевая закваска.
1. Дрожжевая закваска.
1. Приготовление дрожжевой закваски спонтанного брожения.
1. Приготовление ржаных заквасок с использованием чистых культур микроорганизмов.
           46.   Направленное регулирование биохимических процессов в ржаных полуфабрикатах.
           47.   Роль ферментных препаратов в технологии приготовления хлеба.
           48.   Амилолитические ферментные препараты.
           49.   Цитолитические ферментные препараты.
           50.   Протеолитические ферментные препараты.
           51.   Липолитические ферментные препараты.
           52.  Ферментные препараты глюкозооксидазы.
           53.   Ферментные препараты β-фруктофуранозидазы.
           54.   Активаторы, ингибиторы ферментов.
                                                   
           



 9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины                                                

                                                а) основная литература:

1.Нечаев А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. Пищевая химия. – М.: ДеЛи, 2015. – 672с.
2.Матвеева И.В., Белявская И.Г. Биотехнологические основы приготовления хлеба. – М.: ДеЛи принт, 2001. – 150с.
3.Пащенко Л.П. Биотехнологические основы производства хлебобулочных изделий. – М.: Колос, 2002. – 368с.
4.Технология хлеба. / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 559с.

                                             б) дополнительная литература:

5. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий
( технологии  хлебобулочных изделий)/ Л.П.Пащенко, Т.В.Санина, Л.И.Столярова и др. – М.: КолосС, 2007.  -215с.
6. Поландова Р.Д., Богатырева Т.Г. Методическое руководство по производству жидких дрожжей на хлебопекарных предприятиях. – М.: ГосНИИХП, 2001. – 54с.
7.Пищевые ингредиенты в создании современных продуктов питания/Под ред. В.А.Тутульяна, А.П. Нечаева.-М.:Дели плюс, 2014.-200с.
8.Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий.  – М.: Прейскурантиздат, 1989. – 493с.
                                              
                                            в) Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library;
- электронной библиотеке диссертаций РГБ;
- университетской библиотеке online; 
-собственным библиографическим базам данных;
- электронному каталогу;
- электронной картотеке газетно-журнальных статей;
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
                    
г) методические указания, разработанные составителем Рабочей программы:
9. Хмелевская А.В. Биотехнологические основы отрасли. Курс лекций. Владикавказ: Издательско-полиграфический центр СОИГСИ, 2018. -155 с.
10. Хмелевская А.В. Лабораторный практикум по биотехнологическим основам хлебопекарного производства. – Владикавказ: 2008. – 110с.




10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории, лаборатория хлебопекарного производства, лаборатория пищевой биотехнологии; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.
Плакаты по отдельным разделам курса. 

Разработчик:
Хмелевская А.В., кандидат технических наук, доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.
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