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	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	                      4
	                          -

	Семестр
	                      8
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	                          -
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	                      -
	                          -
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	                       84-
	                          -
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	                      -
	                          -
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	                      84
	                          -

	Самостоятельная работа
	                      60
	                         -

	Курсовая работа 
	                       -
	                         -

	                                                                                                    Форма контроля

	экзамен
	                      -
	                         -

	Зачет 
	                       +                                                    
	                         -

	Общее количество часов
	                      144
	                         -



                   1. Структура, и общая трудоемкость   дисциплины 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 час).
                  2. Цели освоения дисциплины
Цель курса — приобретение студентами основ знаний по технологическим схемам производства хлеба и хлебобулочных изделий. 
Основные задачи:
1. изучение технологических схем производства хлебобулочных изделий;
2. овладение методикой расчёта технологического плана производства хлебобулочных изделий;
3. овладение методиками контроля качества полуфабрикатов хлебопекарного производства;
4. овладение методиками проведения пробных лабораторных и производственных выпечек;
5. знакомство с методикой проведения дегустации хлебобулочных изделий.
6. сформировать понимание студентами физической сущности, структурно-механических характеристик пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 
7. рассмотреть и  изучить химические, физико-химические, биохимические процессы, лежащие в основе хлебопекарного производства.
8. дать представление о сложных процессах, происходящих во время технологических процессов.
9.приобретение студентами необходимых  знаний по технологии хлебопекарных изделий в соответствии с современным уровнем требований, которые предъявляются к подготовке квалифицированных инженеров-технологов. 


                             3. Место дисциплины в структуре ОПОП  бакалавриата

      Дисциплина  «Практикум по технологии отрасли (Технология хлеба ,кондитерских и макаронных изделий)» относится к дисциплинам Блока 1 вариативной части, дисциплинам по выбору – Б1.В.ДВ.15.01. Изучение данной дисциплины базируется на освоении студентами дисциплин «Технология отрасли» ((ПК-3,ПК-5,ПК-7,ПК-8,ПК-10,ПК-15,ПК-16,ПК-17,ПК-18,ПК-19,ПК-20,ПК-23), «Технология функциональных продуктов питания» (ОПК-2,ПК-4,ПК-5,ПК-8,ПК-15,ПК-17,ПК-18).
 К началу изучения дисциплины студенты должны владеть:
- знаниями по: 
-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);
-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  продовольственного назначения (ПК-3);
-методы  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);
-назначения, области применения, классификации, принцип действия конструктивного устройства, технических характеристик, критериев выбора современного технологического оборудования (ПК-7);
-основы методов  исследования в объеме, необходимом  для  решения  производственных  и  исследовательских  задач,  требований,  предъявляемых к сырью и готовой продукции; правил приемки и методов  испытаний  сырья  и  готовой  продукции; новых  и  усовершенствованных  методов  анализа сырья и готовой продукции (ПК-8); 
-научные  принципы  хранения  и  консервирования сырья  и  пищевых  продуктов;  характеристики основных  принципов  консервирования  (биоз, анабиоз,  ценоанабиоз,  абиоз)  и  современных методов,  применяемых  в  различных  отраслях пищевой промышленности (ПК-10);
- оптимальные  и  рациональные  тех.  режимы  работы  оборудования; методы  анализа свойств сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных  технологических  решений (ПК-15);
-технологические критерии  оптимизации  всех  стадий  процесса  производства  соответствующих  продуктов  питания,  расчёт технологических  параметров  функционирования поточных  линий  с  элементами  гибкого  управления (ПК-16);
- типовые  алгоритмы  обработки  данных;  структуры  данных,  используемые  для  представления типовых информационных объектов (ПК-17);
- современные технологии производства (ПК-18);
- сущность  экономических  отношений  в  рыночных условиях,  цели и задачи экономической деятельности предприятия, роль и значение производственных  ресурсов  в  формировании  прибыли как конечного экономического результата, основные типы организационных и производственных структур, их функции, содержание и взаимосвязь элементов (ПК-19);
- теоретические  основы  и инженерные  задачи  основных  процессов (ПК-20); 
-основные стадии отечественных и мировых технологий переработки растительного сырья; порядок  утверждения  проектно-сметной  документации при проектировании заводов и цехов бродильной и хлебомакаронной и кондитерской отрасли (ПК-23).
- умениями:
       -прогнозировать  химические  и биохимические  превращения  основных  компонентов при  производстве  пищевых продуктов из растительного сырья; выделение и идентификацию, осуществлять культивирование микроорганизмов (ОПК-2);
 - анализировать  ассортимент  продукции  продовольственного  назначения;  работать  с  нормативными  документами  и  законодательными  актами,  регулирующими требования к качеству пищевых материалов (ПК-3);
-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);
- проектировать технологические линий, выбирать современное  технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающего  особенностям производства (ПК-7);
- 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);
-описать  технологию  производства  предложенных и изучаемых продуктов питания (ПК-10); 
- составлять  технико-экономическое обоснование разработки основной проектной документации и тех. расчётов при проектировании новых или модернизации существующих  производств  и  производственных  участков (ПК-15);
- применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программ (ПК-16);
- составлять описания проводимых испытаний и исследований; пользоваться различными прикладными   методами получения, обработки и интерпретации полученных данных (ПК-17);
- применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья (ПК-18);
- калькулировать себестоимость продукции (ПК-19);
- подтверждать инженерными расчётами соответствие оборудования условиям технологического процесса и требованиям производства (ПК-20);
- использовать  знания  и  понятия  прикладной  механики  при  проектировании  элементов  оборудования и выбора расчетных моделей механических систем; решать уравнения  статики, кинематики и динамики (ПК-23).

- навыками:
         -навыками оценки качества продукции; существующих систем качества; управление процессами, влияющими на качество (ОПК-2);
         - методами  оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции; методами проведения анализов (испытаний) на соответствие продукции установленным требованиям (ПК-3);
        -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);
          - навыками  анализа  условий  и  регулирования  режима  работы  технологического  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов (ПК-7);
         -навыками  проведения  анализа  деятельности  предприятия  питания  в  рамках  системы  менеджмента качества с целью обеспечения его постоянной пригодности, адекватности, результативности;  проведения анализа качества пищевых продуктов и идентифицикации пищевой продукции (ПК-8);
-навыками разработки рекомендаций по переработке  и  рациональному  использованию  сырья  растительного происхождения (ПК-10);
-расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства (ПК-15);
- навыками применения компьютером как средством управления информацией (ПК-16);
- методами статистической обработки данных (ПК-17);
- оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты (ПК-18); 
-работы  с  учебной,  научной  литературой  и  персональном  компьютере    как  средствах управления  информацией (ПК-19);
-решением технологических задач расчёта и подбора производственного оборудования;   анализа результатов полученных наблюдений,  измерений,  исследований  и  использования их для написания производственных инструкций и создания современных технологий (ПК-20);
- навыками  ведения тех.  проектирования заводов и цехов по производству продуктов питания из растительного сырья;  выбора  расположения  промышленной  площадки  для  возведения  будущего предприятия (ПК-23).

                           4.Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15:
-способность организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10);
-готовность выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11);
-способность владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12);
-готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15).
          В результате освоения дисциплины студент должен:

Знать:
· научные основы технологии хлеба;
· основные процессы, протекающие при производстве хлеба;
· свойства основного и дополнительного сырья;
· технологические схемы производства теста из пшеничной и ржаной муки;
· способы разделки теста;
· пути улучшения качества хлеба из муки с пониженными свойствами и при нарушениях технологического процесса;
· пути повышения пищевой ценности хлеба;
· факторы, влияющие на вкус и запах хлеба;
· пути улучшения качества сырья и готовой продукции;
· пути рационального использования сырья;
· вопросы безопасности хлеба;
· экологические проблемы хлебопекарного производства.
 

Уметь: 
- использовать методы контроля качества сырья и полуфабрикатов, готовой продукции;
- пользоваться рецептурами производства;
- производить необходимые расчеты технологического процесса;
- проводить стандартные испытания по контролю качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;
 -регулировать технологический процесс производства;
- пользоваться нормативно технической документацией на сырье и готовую продукцию;


Владеть:
-комплексом исследовательских и аналитических методов;
-принципами расчета рецептур и основные технологические параметры производства кондитерских изделий;
- методами анализа свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции с целью разработки перспективных технологических решений проектируемого или реконструируемого предприятия.
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готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство
	знать: - научные  принципы  хранения  и  консервирования сырья  и  пищевых  продуктов;  характеристики основных  принципов  консервирования  (биоз, анабиоз,  ценоанабиоз,  абиоз)  и  современных методов,  применяемых  в  различных  отраслях пищевой промышленности;
уметь: - описать  технологию  производства  предложенных и изучаемых продуктов питания; 
владеть: - навыками разработки рекомендаций по переработке  и  рациональному  использованию  сырья  растительного происхождения;
	










знать: - схему  предприятий  пищевой  промышленности, ассортимент  выпускаемой  продукции  и  её  дальнейшее использование; особенности приёма, хранения и подготовки сырья к производству; требования  к  качеству  основного  и  дополнительного сырья;  основные стадии тех.  процесса производства пищевого продукта; условия и сроки хранения изделий на предприятии;
уметь: - скомпоновать  технологическую линию производства  пищевого  изделия,  типичного  для  данного типа предприятия; расположить основные и вспомогательные  помещения  в  корпусах  предприятия; рассчитать производственную рецептуру;
владеть: - методами организации производственной деятельности отдельных участков тех. линий по производству пищевых продуктов.







знать: -  правила промышленной безопасности пищевых производств; основные положения законодательных документов федерального  и  областного  уровня  по  качеству  и безопасности продуктов питания из растительного сырья
уметь: - планировать  организацию  эксплуатации  технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья
владеть: - навыками  гигиенического подхода к организационным и  технологическим проблемам питания и сознательного применения своих знаний на практике











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: - методикой расчета экономических и  финансовых показателей предприятия и оценки их влияния на эффективность производства.
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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.
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.



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







      5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины Практикум по технологии отрасли
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
Студентов
	Формы контроля
	Перечень компетенций
	Количество баллов

	литература

	
	
	л
	лаб.
	Содержание
	Часы
	
	
	min
	max
	

	1
	Введение. Унифицированные и производственне рецептуры хлебобулочных изделий. Взаимозаменяемость сырья хлебопекарного производства.

	
	6
	Сбор информации по производству
хлеба и хлебобулочных изделий.   Способы и условия хранения сырья, подготовка к производству
	



4
	Конспект,
Эссе, вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[1],
[2] 

	2
	Расчёт технологического плана
производства:
а) хлеба из пшеничной муки при опарном способе производства;
б) хлеба из пшеничной муки с
использованием жидких дрожжей;
в) хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки;
г) хлеба ржаного заварного;
д) батона ускоренным способом;
е) диетических изделий.
	 
	10
	    Основное сырье для производства шоколада и его качество.   Технологическая схема производства. Физико-химические процессы, происходящие в технологическом процессе. Дефекты хлеба. Упаковка. Условия хранения и транспортировки.
	

4
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[3],
[4]

	3
	Выпечка хлеба белого, безопарным способом. Ускоренные способы приготовления теста. Ускоренный способ приготовления теста с использованием молочной сыворотки.
	
	10
	Сырье, применяемое при производстве.  Технологические схемы производства. Требования к качеству полуфабрикатов и готовых изделий.
	12
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[3],
[4] 
 

	4
	Выпечка хлеба белого на опаре (густой, жидкой, традиционной) Приготовление теста с использованием жидких дрожжей, пшеничных заквасок. Приготовление теста на полуфабрикатах с раздельным ведением процессов. Экспрессный способ приготовления теста на концентрированной молочнокислой закваске. Приготовление теста на жидкой окислительной фазе. Интенсивная «холодная» технология хлебобулочных изделий из пшеничной муки. 
	
	8
	Приготовление теста с использованием сыпучих полуфабрикатов. Приготовление пшеничного теста на основе замороженных полуфабрикатов..
	



8
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[4],
[5]

	5
	Выпечка хлеба ржаного на закваске Приготовление теста на заквасках с направленным культивированием микроорганизмов 
	 
	14
	Основное сырье для производства , его химический состав и свойства.   Дополнительное сырье для производства.  Технологические схемы производства. Способы устранения брака. Контроль качества готовых изделий. 
	


4
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[4],
[5]

	6
	Выпечка хлебобулочных изделий Нетрадиционные виды сырья 
	
	14
	Нетрадиционное сырье используемое в хлебопечении. Требования к качеству готовых изделий. Влияние основных видов сырья и компонентов на качество и сохраняемость изделий.   
	

12
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[4],
[5]

	7
	Изучение методики проведения дегустаций хлебобулочных изделий 
	
	6
	 Требования к качеству сырья и готовой продукции. Состав теста и влияние компонентов на свойства теста.
	

4
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[4],
[5]

	8
	Ассортимент хлебобулочных изделий. Диетические хлебобулочные изделия. Хлебобулочные изделия с удлиненными сроками хранения. 
	
	6
	Технология приготовления теста для различных групп хлебобулочных изделий. Влияние технологических параметров на свойства теста. Влияние различных методов обработки теста на его свойства. Выпечка и физико-химические процессы, протекающие при выпечке и охлаждение мучных изделий.
	


8
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[3],
[4]

	9
	Пищевая ценность хлеба». Энергетическая ценность хлеба. Биологическая ценность хлеба. Биологическая эффективность хлеба. Углеводы хлеба и удовлетворение потребности в них. 
	 
	10
	Витаминная ценность хлеба. Повышение пищевой ценности хлеба.
	



4
	Вопросы в рубежной контрольной
	ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-15
	
	
	[3],
[4]

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	
	84
	
	60
	
	
	0
	100
	













                              6. Образовательные технологии
   Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты, семинары.
Индивидуальная работа со студентами включает в себя: 
1)отработку пропущенных  занятий  во внеучебное время.
 Студент самостоятельно прорабатывает пропущенный материал и составляет конспект по учебнику или по практикуму, если пропущено практическое занятие. Отвечает на вопросы по теме. Преподаватель разъясняет то, что оказалось трудным для студента. 
2)Если пропущено занятие, студент сначала отвечает на теоретические вопросы, а затем демонстрирует овладение практическими навыками;
3) Помощь студентам в овладении трудными темами курса по их просьбе.

                      7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
    Доступ к методическим материалам – на площадке дистанционной MOODLE.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины



Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине
«Практикум по технологии отрасли»
1.	Характеристика опарного и безопарного способов приготовления теста.  
2.	Каковы особенности приготовления теста на опарах различной влажности (густой, большой густой и жидкой опаре)?
3.	Из каких стадий состоит схема приготовления жидких дрожжей?
4.	Каковы особенности технологии приготовления жидких дрожжей с улучшенными биотехнологическими свойствами?
5.	Виды пшеничных заквасок – схемы приготовления, используемые культуры микроорганизмов, биохимические свойства заквасок.
6.	Какие ускоренные способы приготовления пшеничного теста разработаны и используются в хлебопечении?
7.	В чем сущность экспрессного способа приготовления теста на концентрированной молочнокислой закваске?
8.	Какие отличительные особенности способа приготовления теста с применением жидкой окислительной фазы?
9.	В чем сущность интенсивной «холодной» технологии приготовления хлебобулочных изделий из пшеничной муки?
10.	Каковы основные элементы интенсивной технологии, обеспечивающие интенсификацию биохимических, физико-химических процессов, улучшение свойств теста и качества хлеба?
11.	Каковы основные особенности приготовления теста из диспергированного зерна пшеницы?
12.	Что понимают под ржаной закваской, какие виды заквасок применяют при приготовлении ржаного или ржано-пшеничного теста?
13.	Какие способы приготовления ржаного теста используют?
14.	Что такое разводочный и производственный циклы заквасок?
15.	Как готовят тесто на густой закваске?
16.	Каковы особенности приготовления теста на жидкой закваске?
17.	Что означает понятие «выход хлеба» и какие факторы определяют технологические затраты и потери?  
18.	Какие улучшители окислительного действия применяются в хлебопечении и каков механизм их действия в тестовой системе?  
19.	Какие пищевые добавки относятся к улучшителям восстановительного действия и цель их применения?
20.	Какие ферментные препараты амилазы применяются при приготовлении хлеба?
21.	Какие основные технологические функции ПАВ?
22.	Из каких групп изделий складывается ассортимент хлебопекарной промышленности?
23.	Пищевая и биологическая ценность хлеба.  
24.	Пути повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий.



                                Тесты по дисциплине «Практикум по технологии отрасли»

1.	Зерно и продукты его переработки содержат в основном витамины:
а) рибофлавин, ниацин, токоферол;
б) пантотетоновую кислоту, пиридоксин, тиамин;
в) тиамин, рибофлавин, ниацин.

2.	Муку пшеничную хлебопекарную выпускают следующих сортов:
а) экстра, высшего, первого, второго;
б) высшего, первого, второго, обойную;
в) крупчатка, экстра, высшего, первого, второго, обойную.

3.	Различают следующие сорта ржаной муки:
а) высший, сеяная, обойная;
б) сеяная, обдирная, обойная;
в) высший, первый, обдирная.

4.	Хлебопекарные свойства муки определяются:
а) силой муки;
б) газообразующей способностью;
в) цветом муки и крупностью частиц муки.

 5.	Мука ржаная отличается по химическому составу от муки пшеничной:
а) большим содержанием белка;
б) большим содержанием минеральных веществ;
в) большим содержанием незаменимых аминокислот.

6.	Белки ржаной муки:
а) образуют клейковину;
б) не образуют клейковину;
в) образуют клейковину при определенных условиях.

7.	Ржаная мука отличается от пшеничной:
а) отсутствием клейковины;
б) присутствием слизей;
в) присутствием α-амилазы.

8.	Инстантные дрожжи – это:
а) высокоактивные быстроразводимые дрожжи;
б) сушеные дрожжи;
в) активированные дрожжи.

9.	Жидкие дрожжи – это:
а) смесь дрожжей и воды в соотношении 1:3;
б) водная суспензия технически чистой культуры хлебопекарных дрожжей;
в) полуфабрикат на основе осахаренной, заквашенной заварки с последующим выращиванием на ней дрожжей.

10.	В хлебопечении используют:
а) сахаристые вещества;
б) сахарсодержащее сырье;
в) подсластители.

11.	Функциональная роль жировых продуктов в хлебопечении следующая:
а) это рецептурные компоненты, улучшающие физические свойства теста, органолептические и физико-химические показатели качества хлеба;
б) это структурообразователи;
в) это смазочный материал.

12.	В хлебопечении солод используется как:
а) добавка, улучшающая вкус, аромат, цвет ржаного хлеба;
б) источник ферментов;
в) основной вид сырья.

13.	В хлебопечении используют:
а) молочную сыворотку;
б) сухую молочную сыворотку;
в) продукты переработки молока.

14.	При замесе теста:
а) происходит смешивание компонентов;
б) происходит поглощение воды компонентами;
в) происходит смешивание компонентов и придание тесту структурно-механических характеристик.

15.	При приготовлении жидких опар соль используют:
а) для торможения кислотообразования и снижения интенсивности брожения;
б) при переработке муки с повышенной активностью ферментов;
в) для снижения вязкости жидких опар.

16.	Добавление сахара более 10% в тесто:
а) интенсифицирует газообразование;
б) снижает газообразование;
в) снижает вязкость теста и удельные затраты энергии на замес теста.

17.	Жировые продукты повышают:
а) биологическую ценность хлеба;
б) пищевую ценность хлеба;
в) пищевую и энергетическую ценность хлеба.

18.	Внесение жира в тесто:
а) снижает газоудерживающую способность теста;
б) повышает газоудерживающую способность теста;
в) приводит к улучшению реологических свойств теста.

19.	Применение жира в количестве более 10%:
а) снижает бродильную активность дрожжей;
б) повышает бродильную активность дрожжей;
в) увеличивает продолжительность расстойки тестовых заготовок.

20.	Для интенсификации приготовления теста из пшеничной муки используют:
а) усиленную механическую обработку теста;
б) заварки, закваски, активированные дрожжи, подкисляющие средства;
в) улучшители.

21.	Заварки используются:
а) как питательная среда при приготовлении жидких дрожжей, заквасок, для активации дрожжей;
б) для снижения черствения мякиша хлеба;
в) для интенсификации брожения.

22.	Температура заварки при осахаривании должна составлять:
а) 63-65°С;
б) 40-45°С;
в) 72-75°С.

23.	Активацию дрожжей проводят с целью:
а) интенсификации процесса приготовления теста;
б) адаптации дрожжевых клеток к мальтазно-мучной среде;
в) повышения биотехнологических свойств.

24.	Густую опару готовят:
а) влажностью 60% из 60% муки;
б) влажностью 42% из 45% муки;
в) влажностью 45-50% из 45-55% муки.

25.	Большую густую опару готовят:
а) влажностью 45-50% из 45-55% муки;
б) влажностью 41-45% из 60-70% муки;
в) влажностью 45% из 30% муки.

26.	Жидкую опару готовят:
а) влажностью 45-50% из 45-55% муки;
б) влажностью 41-45% из 60-70% муки;
в) влажностью 68-72% из 25-35% муки.

27.	Дрожжевую закваску готовят на:
а) осахаренной мучной заварке;
б) осахаренной заквашенной мучной заварке;
в) на мучной осахаренной заварке совместно с молочнокислыми и пропионовыми бактериями.

28.	К ускоренным способам приготовления теста относят:
а) «холодную» технологию и приготовление теста на основе замороженных полуфабрикатов;
б) способы с применением жидких дрожжей и заквасок;
в) способы с применением жидких дрожжей, КМКЗ, жидкой окислительной фазы, «холодную» технологию, технологию с использованием замороженных полуфабрикатов.

29. Способы приготовления ржаного теста:
а) на жидкой опаре, на густой опаре, на улучшителях;
б) на полуфабрикатах с раздельным ведением процессов;
в) на густой закваске, на жидкой закваске, на концентрированной закваске, на сухой закваске.

30. В разводочном цикле приготовления закваски используют:
а) спелое ржаное тесто;
б) жидкие культуры бактерий и дрожжей;
в) жидкие культуры дрожжей и сухой лактобактерин.

31. Улучшители подразделяются на следующие группы:
а) улучшители окислительного действия, улучшители восстановительного действия, комплексные улучшители;
б) комплексные хлебопекарные улучшители и ферментные препараты;
в) улучшители окислительного действия, улучшители восстановительного действия, комплексные хлебопекарныке улучшители, ферментные препараты, ПАВ, минеральные соли.

32. К улучшителям окислительного действия относят:
а) аскорбиновую кислоту, йодаты калия и кальция, модифицированный крахмал;
б) персульфат аммония, пероксид ацетона;
в) молочную сыворотку, закваски.

33. К улучшителям восстановительного действия относят:
а) аскорбиновую кислоту, йодаты калия и кальция;
б) глютатион;
в) L-цистеин, глютатион, тиосульфат натрия.

34. Основными технологическими функциями ПАВ в хлебопечении являются:
а) диспергирование, в т.ч. эмульгирование и пенообразование;
б) комплексообразование с крахмалом, белками и снижение черствения;
в) смачивание и смазывание.

35. В состав комплексных улучшителей входят:
а) ферментные препараты, компоненты окислительного действия, соевая мука, ПАВ, минеральные соли;
б) инстантные дрожжи, ферментные препараты;
в) крахмал, ферментные препараты, соевая мука.

36. Энергетическая ценность хлеба – это:
а) количество энергии, высвобождаемой в организме человека из пищевых веществ хлеба для обеспечения его физиологических функций;
б) содержание в нем пищевых веществ;
в) содержание в нем белков.

37. Биологическая ценность хлеба определяется содержанием в нем:
а) белков;
б) пищевых веществ;
в) ненасыщенных жирных кислот.

38. Биологическая эффективность продукта определяется содержанием в нем:
а) ненасыщенных жирных кислот;
б) белков;
в) пищевых веществ.

39. Для повышения биологической ценности хлеба используют:
а) продукты переработки крахмала;
б) продукты переработки молока;
в) соевую муку, муку амаранта.

40. Повышение содержания витаминов в хлебе может быть достигнуто:
а) применением муки высокого выхода;
б) витаминизацией муки;
в) обогащением на стадиях тестоприготовле6ния.

41. Какие способы улучшения свойств хлебопекарных прессованных дрожжей применяют в случае ухудшения их качества:
а) активацию;
б) увеличенный расход;
в) замену сухими.

42. Какие технологические затраты связаны с выходом хлеба:
а) потери муки, теста;
б) упек, усушка, затраты на брожение;
в) потери крошки, теста.

43. Белковая ценность хлеба определяется:
а) белками;
б) аминокислотным составом белков;
в) жирами;

44. Углеводы являются источником:
         а)энергии;
       б) обновления клеток;
       в) коферментов;

45. Каково влияние количества жира в рецептуре хлебобулочного изделия на его энергетическую ценность:
а) чем больше жира, тем выше энергетическая ценность изделия;
б)чем меньше жира, тем выше энергетическая ценность изделия;
в) чем больше жира, тем ниже энергетическая ценность изделия;

46. Чем не обусловливается выход хлеба:
а) выходом теста;
б) технологическими затратами;
в) технологическими потерями;

47 Что не относится к технологическим затратам:
а)затраты на упёк;
б) затраты на брожение полуфабрикатов;
в) затраты на разделку теста;

48 Какие затраты отражают уменьшение массы хлеб после его выпечки:
а) затраты при укладке и затраты при усушке;
б)затраты при брожении и затраты при усушке;
в) затраты при брожении и затраты при разделке;

49 На какое рецептурное количество муки устанавливается расход остального сырья для приготовления изделия:
а) на 1 кг;
б) на 10 кг;
в) на 100 кг;

50 Как называется количество готовой продукции, полученной из 100 кг муки и другого сырья, вносимого в соответствии с утверждённой рецептурой:
а) упёк хлеба;
б) выход хлеба;
в) усушка хлеба;


                                     9. Учебно-методическое и информационное обеспечение      дисциплины


                                                                           а) основная литература:

1. Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий. – М.: Прейскурантиздат, 1989. – 493с.
2.  Драгилев А.И., Сезанаев Я.М. «Производство мучных кондитерских изделий». М.: ДеЛи, 2000 – с. 448
3. Талейсник М.А. «Технология мучных кондитерских  изделий». М.: Агропромиздат. 1986 – 224с. 
 4.   Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий: учебное пособие для вузов. Корячкина С.Я., Лабутина Н.В. и др.-М.: ДеЛи плюс, 2012.-496с.
5.    Технология хлеба. – Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 559с.
 

                                                                          б) дополнительная литература:
1. Моделирование и оптимизация технологических процессов пищевых  производств. Практикум: учеб. пособие / Н. М. Дерканосова, А. А. Журавлев, И. А. Сорокина; Воронеж. гос. технол. акад. - Воронеж : ВГТА, 2011. - 196 с.
2. Хмелевская А.В. Курсовое проектирование хлебозаводов. – Владикавказ, СОГУ, 2003, - 38с.
3. Пищевые ингредиенты в создании современных продуктов питания  / под ред. В. А. Тутельяна, А.П.Нечаева.-М.:-ДеЛи плюс.-2014.-520с.Белинский В.Г. Полное собрание сочинений. – М., 1953.
4. Иванова Л.А. Пищевая биотехнология. Кн. 2. Переработка растительного сырья.-М.:      КолосС, 2008.-472с.
5. Матвеева И.В. Микроингредиенты и качество хлеба // Пищевые ингредиенты. Сырье и добавки.- 2000.
6. Иванова Л.А, Войно Л.И., Иванова И.С. Пищевая биотехнология. Книга 2. Переработка растительного сырья: Учебник и учеб. пособия для студентов ВУЗов / Под ред. И.М. Грачевой. – М.: КолосС, 2008.- 472 с. – ISBN 978-5-9532-0489-7.11.



                                                             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.

Рекомендуемые интернет-адреса:
1. http://ibooks.ru/
2. www.korovay.lg.ua
3. www.apk-inform.com
4. www.mazpek.ru
5. www.hleb.net
6. Пищевые добавки. - http://additives.narod.ru/
7. ГИОРД. - www.giord.ru
8. http://www.novostioede.ru/


                        10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.

Разработчик: к. т. н. , доц. Хмелевская А.В.
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