Министерство  науки и высшего образования Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего  образования 
«Северо-Осетинский государственный университет 
имени Коста Левановича Хетагурова»



                                                                                                       УТВЕРЖДАЮ							               			
                                  	               проректор  по УР  
                                         		          
	                                                                                             __________А.М. Дигурова
				              
                                                                                   «      »                 2019г.

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ
 «Технология отрасли (хлеба)»

Направление 19.03.02  Продукты питания из растительного сырья

   Профиль  Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий


Квалификация (степень) выпускника – бакалавр
Форма обучения
очная




Владикавказ 2019

Программа составлена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по направлению 19.03.02  Продукты питания из растительного сырья, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 марта 2015 г.,  N 211, учебным планом подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья,  утвержденным ученым советом ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени  Коста Левановича Хетагурова» от 28.05.2019 г., протокол № 10.
Составитель: доц. Хмелевская А.В. 




Рабочая программа обсуждена  на заседании кафедры         
Товароведения и технологии продуктов питания
(протокол № 10   от «25 »   июня 2019г.)
                                                          Заведующий кафедрой                                   И.К. Сатцаева 

Одобрена советом  факультета химии, биологии и биотехнологии
(протокол № 12/18-19     от «01  »  июля 2019г.)
                                                        Председатель совета факультета                           Ф.А. Агаева 
     













	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	                      3
	                          -

	Семестр
	                      6
	                          -

	Лекции
	                      54
	                          -

	Практические (семинарские) занятия
	                      36
	                          -

	Лабораторные занятия
	                      54
	                          -

	Консультации
	                      -
	                          -

	Итого аудиторных занятий
	                      144
	                          -

	Самостоятельная работа
	                       45
	                         -

	Курсовая работа 
	                       +
	                         -

	                                                                                                    Форма контроля

	экзамен
	                       27
	                         -

	Зачет 
	                       -                                                    
	                         -

	Общее количество часов
	                      216
	                         -


                         1. Структура, и общая трудоемкость   дисциплины 
      Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 зачетных единиц (216 час).
                   2.  Цели освоения дисциплины 
               Дисциплина «Технология отрасли (хлеба)» излагает научные и практические основы технологии хлебопекарного производства, при этом обобщаются достижения отечественной и зарубежной науки и производственный опыт.
Основной целью учебной дисциплины «Технология отрасли (хлеба)» является  приобретение студентами основ знаний по технологии хлеба в соответствии с современным уровнем требований, которые предъявляются к подготовке бакалавров техники и технологии.
                      3.  Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
               Б.1.В.07.02 Базовый цикл. Вариативная  часть
Для изучения дисциплины необходимы знания, умения и компетенции, полученные обучающимися  в результате освоения дисциплин:  «Процессы и аппараты пищевых производств», «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья».
               4. Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины)

              Общим средством контроля является введенная в университете балльно-рейтинговая система оценки успеваемости студентов направлений бакалавриата.
              Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
-способность владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий (ПК-3);
-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 (ПК-5);
-способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7);
-готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8);
-способность организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10);
-готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15);
-способность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16);  
-способность владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-17); 
-способность оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продукты (ПК-18);
 -способность владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления (ПК-19);
-способность понимать принципы составления технологических расчетов при  проектировании новых и модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);
-способность участвовать в разработке проектов вновь   строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств (ПК-23).

В результате освоения дисциплины студент должен:
 Знать: 
- научные основы технологии хлеба, в т.ч. основные пищевые вещества зерна и муки;
-основные процессы, протекающие при производстве хлеба;
-свойства основного и дополнительного сырья;
-технологические схемы производства теста из пшеничной и ржаной муки;
-способы разделки теста;
-процессы, происходящие в тестовой заготовке при выпечке;
-процессы, происходящие при остывании и усыхании хлеба;
-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;
-микробиологические аспекты производства хлебобулочных изделий;
-пути рационального использования сырья;
-вопросы безопасности хлеба;
-экологические проблемы хлебопекарного производства.   
 Уметь: 
-проводить стандартные испытания по контролю качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;
-проводить расчет производственных, пофазных рецептур;
 -регулировать технологический процесс производства.
 Владеть:
 -способностью регулирования технологического режима производства различных видов  продукции.
     
            В процессе освоения данной дисциплины студент формирует и демонстрирует следующие компетенции, приведенные в таблице:
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ПК-23
	-способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий;












-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;






способность осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сырья 

-готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8);








-способность организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья и работу структурного подразделения





-готовность участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство;




-способность применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ;  

-способность владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

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


-способность владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления;

-способность понимать принципы составления технологических расчетов при  проектировании новых и модернизации существующих производств и производственных участков;
-способность участвовать в разработке проектов вновь   строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переоснащению существующих производств.

	Знать: - по 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;
Уметь: - анализировать  ассортимент  продукции  продовольственного  назначения;  работать  с  нормативными  документами  и  законодательными  актами,  регулирующими требования к качеству пищевых материалов ;
Владеть: методами  оценки свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции; методами проведения анализов (испытаний) на соответствие продукции установленным требованиям;


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:    - назначения, области применения, классификации, принцип действия конструктивного устройства, технических характеристик, критериев выбора современного технологического оборудования   
  Уметь:   проектировать технологические линий, выбирать современное  технологическое  оборудование,  в наибольшей  степени  отвечающего  особенностям производства
Владеть:          - навыками  анализа  условий  и  регулирования  режима  работы  технологического  оборудования; проведения исследований работы оборудования с целью оптимизации режимов

Знать:    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
Уметь:   - использовать  стандарты  и  другие  нормативные документы при оценке, контроле качества и сертификации  пищевых  продуктов;  вести  документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных
Владеть: -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 


  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: - 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


Знать: -технологические критерии  оптимизации  всех  стадий  процесса  производства  соответствующих  продуктов  питания,  расчёт технологических  параметров  функционирования поточных  линий  с  элементами  гибкого  управления
Уметь:   - применять математические методы для решения задач с использованием стандартных программ
Владеть: - навыками применения компьютеров как средством управления информацией










 Знать:  типовые  алгоритмы  обработки  данных;  структуры  данных,  используемые  для  представления типовых информационных объектов
Уметь:   - составлять описания проводимых испытаний и исследований; пользоваться различными прикладными   методами получения, обработки и интерпретации полученных данных
Владеть: - методами статистической обработки данных








Знать:  - современные технологии производства 
Уметь:   - применять специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья
Владеть: - оценкой  современных достижений  науки и технологии  производства  продуктов  питания  из  растительного  сырья  и  предлагать  новые  конкурентоспособные продукты











Знать:  - 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
Уметь:   - калькулировать себестоимость продукции

Владеть: -работы  с  учебной,  научной  литературой  и  персональном  компьютере    как  средствах управления  информацией











Знать:  - теоретические  основы  и инженерные  задачи  основных  процессов
Уметь:   - подтверждать инженерными расчётами соответствие оборудования условиям технологического процесса и требованиям производства
Владеть: -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


Знать:  -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

Уметь:  - использовать  знания  и  понятия  прикладной  механики  при  проектировании  элементов  оборудования и выбора расчетных моделей механических систем; решать уравнения  статики, кинематики и динамики 
Владеть: - навыками  ведения тех.  проектирования заводов и цехов по производству продуктов питания из растительного сырья;  выбора  расположения  промышленной  площадки  для  возведения  будущего предприятия
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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.
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Пороговый уровень
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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: Технология отрасли (хлеба)

	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формируемые компетенции
	Количество
 баллов

	Формы контроля
	Литература

	
	
	л
	пр
	лаб
	        Содержание
	Ча-сы
	
	min
	max
	
	

	1
	Тема 1. Введение. Краткий исторический  обзор развития хлебопекарного производства. Научные основы технологии хлеба. Общая характеристика зерна. Основные пищевые вещества зерна и муки, их свойства. Белки, углеводы, липиды, ферменты, минеральные вещества.
	1
	-
	


-
	
	




	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	


	1
	 Тема 2. Основные процессы, протекающие при производстве хлеба. Микробиологические  процессы: спиртовое, молочнокислое брожение. Экзо- и эндоферменты. Зимазный комплекс ферментов дрожжей. Динамика скорости газообразования в тесте из пшеничной муки. Факторы, влияющие на скорость спиртового брожения. Гомоферментативное, гетероферментативное молочнокислое брожение. Совместное культивирование микроорганизмов в заквасках. 
Биохимические процессы. Амилолиз. Протеолиз. Окислительно-восстановительные реакции. Физико-химические и коллоидные процессы. Роль и свойства воды в объектах хлебопекарного производства. Теплофизические свойства муки и теста. Реологические свойства теста. Прогрев тестовой заготовки при выпечке. Меланоидинообразование. Коллоидные процессы при выпечке. Черствение хлеба.
	1
	2
	










-
	Метаболизм дрожжевых клеток и молочнокислых бактерий.
	

8
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	Конспект, эссе,
вопросы в рубежной контроль-ной работе
	[4,5],
[11]

	
	
	
	

	2
	Тема 3. Основные стадии технологического процесса производства хлебобулочных изделий». Прием, хранение, подготовка сырья к пуску в производство. Приготовление теста. Разделка теста. Расстойка теста. Выпечка. Хранение и отправка хлебобулочных изделий в торговую сеть. Аппаратурно-технологические схемы производства.
	1
	1
	




-
	
	
	
	
	
	
	

	2
	 Тема 4. Сырье хлебопекарного производства и его свойства. Мука пшеничная хлебопекарная. Сорта и виды. Химический состав. Хлебопекарные свойства пшеничной муки и методы оценки. Газообразующая, сахарообразующая способность муки. Амилолитические ферменты пшеничной муки. Определение автолитической активности, числа падения. Сила муки. Белково-протеиназный комплекс пшеничной муки. Клейковина. Определение количества и качества клейковины. Протеолитические ферменты. Активаторы и ингибиторы протеолиза. Липидбелковые комплексы клейковины. Пентозаны пшеничной муки. Определение силы муки по реологическим свойствам теста. Крупность пшеничной муки. Зависимость свойств клейковины от удельной поверхности частиц муки. Цвет муки и способность ее к потемнению в процессе приготовления хлеба. Определение хлебопекарных свойств пшеничной муки по лабораторной пробной выпечке.
	1
	-
	



4
	Преобразование белка клейковины в процессе приготовления хлеба.
	

8
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе
	
	[1,9],
[10]

	3
	 Сырье хлебопекарного производства и его свойства. Мука ржаная хлебопекарная. Сорта и виды. Химический состав. Хлебопекарные свойства ржаной муки и методы их оценки. Углеводно-амилазный комплекс ржаной муки. Белково-протеиназный комплекс ржаной муки. Крупность ржаной муки. Цвет ржаной муки и способность к потемнению в процессе приготовления хлеба. Методы определения хлебопекарных свойств ржаной муки: на амилографе Брабендера, определение числа падения, определение автолитической активности. Методы пробных лабораторных выпечек хлеба из ржаной муки. Мука ржано-пшеничная. Мука из зерна тритикале.
Дрожжи хлебопекарные. Виды хлебопекарных дрожжей: прессованные, сушеные, быстроразводимые (инстантные), дрожжевое молоко, жидкие дрожжи. Определение свойств хлебопекарных дрожжей по методам их ферментативной активности, органолептическим, физико-химическим показателям. Кинетика скорости газообразования теста.
	2
	2
	




-
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	4
	 Сырье хлебопекарного производства и его свойства. Соль поваренная пищевая. Вода. Требования к качеству. Дополнительное сырье. Сахар, сахарсодержащее сырье, подсластители. Жировые продукты. Солод. Нетрадиционные виды сырья. Пищевые добавки.
	2
	1
	



4
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	5
	Тема 5.  Прием, хранение и подготовка сырья. Мука хлебопекарная. Процессы, происходящие при хранении муки. Созревание пшеничной муки. Ускорение созревания пшеничной муки. Хранение пшеничной муки после созревания. Хранение ржаной муки. Предотвращение порчи муки при хранении и подготовка муки к производству. Дрожжи, соль, вода, сахар, сахаристые продукты, подсластители, масла, жиры, масложировые продукты, фосфатидные концентраты, яйца и яйцепродукты, молоко и молокосодержащие продукты, солод, хлебопекарные улучшители.
	2
	1
	









-
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	6
	Тема 6. Приготовление теста из пшеничной муки. Процессы, происходящие при замесе теста под воздействием воды и кислорода воздуха. Механическое воздействие на теста. Процессы, происходящие при брожении теста. Спиртовое брожение, молочнокислое брожение. Биохимические процессы при брожении. Коллоидные и физико-химические процессы при брожении теста. Обминка теста. Критерии оценки готовности теста к разделке.
	2
	2
	





4
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	7
	 Тема 7. Приготовление теста из пшеничной муки. Роль рецептурных компонентов при приготовлении теста. Технологическое значение воды. Технологическое значение дрожжей. Технологическое значение поваренной соли. Технологическое значение сахара. Технологическое значение жировых продуктов.
	2
	1
	




-
	Интенсификация приготовления теста из пшеничной муки.
	

8
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе
	
	[1,5,9],
[10]

	8
	 Тема 8. Пути интенсификации приготовления теста из пшеничной муки. Механическая обработка теста при замесе. Влияние длительности замеса теста на газообразование и газоудерживающую способность теста при расстойке. Оптимальная удельная работа при замесе теста. Виды заварок и их применение: неосахаренная, осахаренная, высокоосахаренная, соленая, горькая, заквашенная. Активация хлебопекарных дрожжей: в полуфабрикатах из муки и воды с введением в них добавок; физико-химические способы обработки.
	2
	2
	







4
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	9-11
	Тема 9. Способы приготовления теста. Опарный и безопарный способы приготовления теста. Приготовление теста на заквасках с направленным культивированием микроорганизмов. Приготовление теста с использованием жидких дрожжей, пшеничных заквасок. Ускоренные способы приготовления теста. Приготовление теста на полуфабрикатах с раздельным ведением процессов. Экспрессный способ приготовления теста на концентрированной молочнокислой закваске. Ускоренный способ приготовления теста с использованием молочной сыворотки. Приготовление теста на жидкой окислительной фазе. Интенсивная «холодная» технология хлебобулочных изделий из пшеничной муки. Приготовление теста с использованием сыпучих полуфабрикатов. Приготовление пшеничного теста на основе замороженных полуфабрикатов. Приготовление теста из диспергированного зерна пшеницы. Ускоренные способы приготовления пшеничного теста за рубежом.
	6
	4
	













6
	Приготовление теста на заквасках с  целенаправленным культивированием микроорганизмов.







Ускоренные способы приготовления теста.








Технология отложенной выпечки.
	



10








3









4
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23



















	
	Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе




Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе





Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе
	
	[4,5],
[10]










[1,9],
[10]








[1,9],
[6]

	12-14
	Тема 10. Приготовление ржаного теста. Отличия в свойствах и способах приготовления ржаного теста. Микроорганизмы ржаных заквасок и теста. Процессы, протекающие при созревании ржаных полуфабрикатов. Способы приготовления ржаного теста: на густой закваске, на жидкой закваске, на сухих ржаных заквасках. Машино-аппаратурные схемы приготовления ржаного теста.
	6
	6
	






6
	Сухие закваски в производстве ржаного хлеба.
	

2
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе
	
	[1,5,9],
[10]

	15
	Тема 11. Разделка теста и ее технологическое значение. Деление теста. Формование теста. Округление, раскатка, прокатка, закатка. Расстойка. Отделка тестовых заготовок перед выпечкой.
	1
	-
	
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	15-16
	Тема 12. Выпечка хлеба. Процессы, происходящие в тестовой заготовке при выпечке: теплофизические (изменение температуры тестовой заготовки с паровоздушной средой пекарной камеры, изменение объема и формы выпекаемой тестовой заготовки), коллоидные, микробиологические, биохимические. Упек. Параметры выпечки.
	2
	2
	
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	16
	Тема 13. Хранение хлеба. Остывание и усыхание хлеба. Факторы, влияющие на усыхание хлеба. Хранение, упаковывание, транспортирование и оценка качества хлебобулочных изделий. Изменение качества хлеба при хранении. Черствение хлеба. причины черствения. Изменение крахмала при хранении хлеба. Факторы, влияющие на черствение хлеба. Методы определения степени черствости хлеба. Определение реологических свойств мякиша хлеба. Определение гидрофильных свойств мякиша. Определение способности мякиша крошиться. Определение содержания в мякише водорастворимых веществ. Снижение скорости черствения хлеба.
	1
	-
	









4
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	17-18
	Тема 14. Выход хлеба. Понятие выхода и факторы его составляющие. Характеристика технологических потерь и затрат и пути их снижения. Определение выхода хлеба по сухому веществу.
	1
	1
	


4
	
	





	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	17-18
	Тема 15. Хлебопекарные улучшители. Улучшители окислительного действия: аскорбиновая кислота, пероксид кальция, азодикарбонамид, модифицированный крахмал, персульфат аммония. Улучшители восстановительного действия: тиосульфат, глютатион, L-цистеин. Ферментные препараты: α-амилазы, мальтогенной амилазы, глюкоамилазы. Гемицеллюлазные ферментные препараты. Протеолитические ферментные препараты. Ферментные препараты, интенсифицирующие окислительные процессы при приготовлении теста (глюкозооксидазы, липоксигеназы). Липолитические ферментные препараты. Ферментные препараты β-галактозидазы, β-фруктофуранозидазы. Комплексное применение ферментных препаратов.
Поверхностно-активные вещества: анионактивные, неионогенные, цвиттер-ионые. Комплексные хлебопекарные улучшители.
	3
	2
	
	Хлебопекарные улучшители в производстве мучных изделий.
	

2
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	Конс-пект, эссе,
вопросы в рубеж-ной конт-роль-ной работе
	
	[1,4,5],
[10]

	19-20
	 Тема 16. Улучшение качества хлеба из муки с пониженными свойствами и при нарушениях технологического процесса. Хлебопекарные свойства муки из зерна, поврежденного клопом-черепашкой и пути улучшения качества хлеба. Хлебопекарные свойства муки из проросшего зерна и пути улучшения качества хлеба. Хлебопекарные свойства муки с крепкой и короткорвущейся клейковиной. Пути улучшения качества хлеба. Улучшение качества хлеба из муки, полученной из зерна морозобойного, свежеубранного, с примесью фузариозного зерна. Способы стабилизации качества хлебобулочных изделий в условиях жаркого климата. Дефекты хлеба при нарушении технологического процесса.
	4
	2
	










4
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	21
	Тема 17. Повышение микробиологической чистоты хлеба (болезни хлеба и способы их предотвращения). Картофельная болезнь, методы диагностики и способы предотвращения. Плесневение хлеба и способы предотвращения. Другие виды микробиологической порчи хлеба.
	2
	2
	


11
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	22
	Тема 18. Ассортимент хлебобулочных изделий. Хлеб из ржаной муки и из смеси разных сортов муки. Хлебобулочные изделия из пшеничной муки. Диетические хлебобулочные изделия. Хлебобулочные изделия с удлиненными сроками хранения. Тенденции развития ассортимента хлебопекарной промышленности.
	2
	1
	
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	23-25
	Тема 19. Пищевая ценность хлеба. Энергетическая ценность хлеба. Биологическая ценность хлеба. Биологическая эффективность хлеба. Углеводы хлеба и удовлетворение потребности в них. Витаминная ценность хлеба. Повышение пищевой ценности хлеба.
	6
	2
	



6
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	26
	Тема 20. Вкус и запах хлеба. Вещества, обусловливающие вкус и запах хлеба. Факторы, влияющие на вкус и запах хлеба.
	2
	1
	

2
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	27
	Тема 21. Безопасность хлебобулочных изделий. Токсичные элементы. Микотоксины. Радионуклиды. Экологические проблемы хлебопекарного производства. Выбросы в атмосферу. Сточные воды хлебопекарного производства.
	2
	1
	


2
	
	
	ПК-3, ПК-5, ПК-7,ПК-8, ПК-10, ПК-15, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-20, ПК-23
	
	
	
	

	
	                        
                          ИТОГО:
	54
	36
	
54
	
	
 45
	
	0
	
	100
	


                                                 



                               6.  Образовательные технологии
   Лекции, лабораторные и 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
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Технологические расчеты: расчет средневзвешенной влажности, выхода продукции, производственных и пофазных рецептур.
	Практическое











	4








	Моделирование блока проблемных вопросов







	
Игровое проектирование










	2
	Технологические расчеты: расчет средневзвешенной влажности, выхода продукции, производственных и пофазных рецептур.
	Практическое
	4
	Моделирование блока проблемных вопросов

	Игровое проектирование

	3
	Расчет энергетической ценности хлебобулочных изделий.
	Практическое
	6
	 Моделирование блока проблемных вопросов
	Творческое задание

	4
	Сравнительный анализ способов приготовления пшеничного теста. Пути интенсификации тестоприготовления.
	Семинар
	12
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Семинар в диалоговом режиме

	5
	Сравнительный анализ способов приготовления ржаного теста. Пути интенсификации.
	Семинар
	10
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Семинар в диалоговом режиме

	6
	Оценка качества хлебобулочных изделий. Отбор проб. Определение качества хлебобулочных изделий по физико-химическим показателям: влажность, пористость, кислотность, массовой доли сахара, жира, поваренной соли, витаминов В1, В2, РР.
	Лабораторное занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	7
	Оценка качества хлебопекарной муки. Определение газообразующей способности. Определение количества и качества клейковины. Определение «силы» муки по расплываемости шарика теста. Определение цвета муки, белизны. Определение хлебопекарных свойств ржаной муки по автолитической активности. Определение автолитической активности муки по числу падения. Определение хлебопекарных свойств муки по результатам пробной лабораторной выпечки.
	Лабораторное занятие
	12
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	8
	Влияние способа приготовления пшеничного теста на свойства полуфабрикатов и качество хлеба. Определение влияния механического воздействия на свойства теста и качество хлеба. Определение влияния влажности, температуры, количества прессованных дрожжей, поваренной соли на свойства теста и качество хлеба.
	Лабораторное занятие
	9
	Моделирование блока проблемных вопросов
	 Игровое проектирование

	9
	Определение влияния влажности, температуры, количества закваски, прессованных дрожжей на свойства ржаного теста и качество хлеба.
	Лабораторное занятие
	9
	Моделирование блока проблемных вопросов
	 Игровое проектирование

	10
	Методы улучшения качества хлеба. Определение влияния добавления сахара и жира на свойства теста и качество хлеба. Определение влияния улучшителей окислительного действия на свойства теста и качество хлеба. Определение влияния ферментных препаратов на качество хлеба. Определение влияния заваривания части муки на качество хлеба. Определение влияния предварительной активации прессованных дрожжей на качество пшеничного хлеба.
	Лабораторное занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	11
	Новые способы приготовления хлебобулочных изделий. Определение влияния комплексных хлебопекарных улучшителей на качество хлеба из пшеничной муки. Определение качества хлеба из теста, приготовленного из пшеничной муки с применением интенсивной «холодной» технологии.
	Лабораторное занятие
	8
	Моделирование блока проблемных вопросов
	Игровое проектирование

	
	               
                   ИТОГО:
	
	36+54
	
	



              7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов доступны 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, неверно 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
 «Технология отрасли (хлеба)»

1. Каков химический состав зерна пшеницы? 
1. Что такое тритикале и каковы ее особенности?
1. Каковы функциональные свойства белков во взаимосвязи с технологией хлебопекарного производства?
1. Чем определяется биологическая ценность белков?
1. Как классифицируются белки?
1. Что такое клейковина, какими свойствами и особенностями она характеризуется?
1. Какова роль углеводов в технологии хлебопекарного производства?
1. Как классифицируются углеводы и какими свойствами они обладают?
1. Каково строение и свойства крахмала во взаимосвязи с процессами хлебопекарного производства?
1. Каково строение и свойства целлюлозы, гемицеллюлозы, пектиновых веществ, слизей?
1. Что такое липиды, какова их роль, содержание, локализация и групповой состав в растительном сырье?
1. Какие процессы протекают при хранении зерна и муки, связанные с изменением липидов?
1. Что такое ферменты и на какие классы они подразделяются?
1. Каковы основные свойства ферментов, участвующих на различных стадиях хлебопекарного производства?
1. Каким минеральным составом характеризуется зерно?
1. Какие витамины обнаружены в зерновых, каковы их свойства и физиологическое значение для живого организма?
1. Охарактеризуйте химический состав зерна пшеницы.
1. В чем сущность спиртового брожения в хлебопекарных полуфабрикатах? 
1. Какие ферменты включены в состав дрожжевой клетки?
1. Чем вызывается неодинаковая скорость сбраживания сахаров в хлебопекарных полуфабрикатах?
1. От чего зависит вид жизнедеятельности хлебопекарных дрожжей?
1. В чем сущность молочнокислого брожения и какие его виды встречаются в хлебопекарных полуфабрикатах?
1. Какие процессы протекают при совместном культивировании дрожжей и молочнокислых бактерий?
1. Чем обусловлено изменение титруемой и активной кислотности в хлебопекарных полуфабрикатах?
1. Каким изменениям подвергается белковая фракция в хлебопекарных полуфабрикатах?
1. Что включает комплекс окислительно-восстановительных реакций в тесте?
1. Каковы формы связи воды в тесте?
1. Какими реологическими свойствами обладают хлебопекарные полуфабрикаты?
1. Почему тесто относится к многофазным системам?
1. Как происходит формирование структуры теста?
1. Какие физико-химические процессы протекают при выпечке теста-хлеба?
1. В чем сущность реакции меланоидинообразования и каково ее значение для качества хлеба?
1. С чем связаны коллоидные процессы при выпечке хлеба?
1. Какова теория черствения хлеба?
1. Каковы основные стадии технологического процесса производства хлебобулочных изделий? 
1. Краткое описание условий приема, хранения и подготовки к пуску в производство основного сырья – муки, воды, дрожжей, соли.
1. Краткая характеристика стадий производства хлеба – приготовление теста, разделка, выпечка, хранение и отправка изделий в торговую сеть.
1. Какие основные отличительные показатели качества различных сортов пшеничной хлебопекарной муки? 
1. Чем отличается химический состав муки пшеничной в зависимости от сорта?
1. Какими хлебопекарными свойствами обусловливается качество пшеничной муки?
1. Характеристика газообразующей способности муки пшеничной и факторы ее определяющие.
1. В чем заключается сущность понятия «сила» муки и характеристика муки в зависимости от различной силы муки?
1. Каково значение показателя крупности муки в определении хлебопекарных свойств муки?
1. В чем заключается сущность метода лабораторной пробной выпечки?
1. Какие показатели качества ржаной муки предусмотрены ГОСТ?
1. Чем отличаются свойства углеводно-амилазного и белково-протеиназного комплексов ржаной муки от пшеничной?
1. Каковы особенности хлебопекарных свойств зерна тритикале, отличия химического состава тритикалевой муки от муки пшеничной и ржаной?
1. Какие виды дрожжей применяются при производстве хлеба?
1. Какие виды сахарсодержащих продуктов используются при приготовлении хлеба?
1. Какие виды жировых продуктов применяются в хлебопекарном производстве?
1. Что понимают под созреванием пшеничной муки?
1. Как хранят и готовят к пуску в производство муку, прессованные дрожжи, соль, сахар, масложировые продукты? 
1. В чем заключается сущность процессов, происходящих при брожении теста? 
1. Что такое водопоглотительная способность муки и какие факторы определяют влияние воды на свойства теста?
1. Какие виды дрожжей используются при приготовлении пшеничного теста?
1. Какое влияние оказывает поваренная соль на биохимические, микробиологические и коллоидные процессы в тесте?
1. Каково влияние сахара на свойства теста и качество хлеба в зависимости от вида, количества, хлебопекарных свойств муки?
1. В чем сущность механической обработки теста при замесе?
1. Виды заварок, цель их применения.
1. Каковы теоретические предпосылки процесса активации дрожжей и способы активации дрожжей?


Перечень вопросов ко второй рубежной контрольной работе  по дисциплине «Технология отрасли (хлеба)»
1. Характеристика опарного и безопарного способов приготовления теста. 
1. Каковы особенности приготовления теста на опарах различной влажности (густой, большой густой и жидкой опаре)?
1. Из каких стадий состоит схема приготовления жидких дрожжей?
1. Каковы особенности технологии приготовления жидких дрожжей с улучшенными биотехнологическими свойствами?
1. Виды пшеничных заквасок – схемы приготовления, используемые культуры микроорганизмов, биохимические свойства заквасок.
1. Какие ускоренные способы приготовления пшеничного теста разработаны и используются в хлебопечении?
1. В чем сущность экспрессного способа приготовления теста на концентрированной молочнокислой закваске?
1. Какие отличительные особенности способа приготовления теста с применением жидкой окислительной фазы?
1. В чем сущность интенсивной «холодной» технологии приготовления хлебобулочных изделий из пшеничной муки?
1. Каковы основные элементы интенсивной технологии, обеспечивающие интенсификацию биохимических, физико-химических процессов, улучшение свойств теста и качества хлеба?
1. Каковы основные стадии и параметры технологии приготовления пшеничного теста на основе замороженных полуфабрикатов, требования к качеству пшеничной муки, способы стабилизации свойств теста?
1. Каковы основные особенности приготовления теста из диспергированного зерна пшеницы?
1. Какие ускоренные способы приготовления пшеничного теста применяются за рубежом?
1. Чем обусловлены отличия способов приготовления теста из пшеничной и ржаной муки? 
1. Что понимают под ржаной закваской, какие виды заквасок применяют при приготовлении ржаного или ржано-пшеничного теста?
1. Какие свойства заквасок контролируют?
1. Какие продукты образуют гетеро- и гомоферментативные бактерии при брожении?
1. Каков видовой состав кислотообразующих бактерий густой и жидкой заквасок?
1. Какие способы приготовления ржаного теста используют?
1. Что такое разводочный и производственный циклы заквасок?
1. Что такое лактобактерин и как его применяют?
1. Как готовят густые закваски в разводочном цикле?
1. Как готовят тесто на густой закваске?
1. Каковы особенности приготовления теста на жидкой закваске?
1. Какие стадии включает формование тестовых заготовок?
1. Как осуществляют окончательную расстойку и какие процессы происходят на этой стадии?
1. Какие теплофизические процессы протекают при выпечке? 
1. Как изменяется температура различных слоев выпекаемой тестовой заготовки?
1. Каков механизм испарения влаги?
1. Какие факторы влияют на прогрев выпекаемой тестовой заготовки?
1. Как влияет температура и влажность паровоздушной среды пекарной  камеры на прогрев тестовой заготовки?
1. Чем объясняется изменение объема выпекаемой тестовой заготовки?

1. Какие изменения происходят с крахмалом при выпечке тестовой заготовки?
1. Как и почему изменяется окраска корки при выпечке?
1. Какие коллоидные процессы протекают в выпекаемой тестовой заготовке?
1. Что такое упек и от чего он зависит?
1. Какие факторы влияют на продолжительность выпечки хлеба? 
1. Что такое усушка и какие факторы влияют на усыхание хлеба?
1. Как осуществляется хранение, упаковывание и транспортирование хлеба?
1. В чем заключается механизм черствения хлеба?
1. Какие меры применяются для сохранения свежести хлеба?
1. Что означает понятие «выход хлеба» и какие факторы определяют технологические затраты и потери? 
1. Какие улучшители окислительного действия применяются в хлебопечении и каков механизм их действия в тестовой системе?
1. Какие пищевые добавки относятся к улучшителям восстановительного действия и цель их применения?
1. Какие ферментные препараты амилазы применяются при приготовлении хлеба?
1. Характеристика протеолитических ферментов и цель их применения.
1. Какие ферментные препараты применяются для интенсификации окислительных процессов при тестоприготовлении?
1. С какой целью применяют ферментные препараты липазы и каков механизм их действия?
1. Какие основные технологические функции ПАВ?
1. Переработка муки из зерна, поврежденного клопом-черепашкой. 
1. Переработка муки из проросшего зерна.
1. Переработка муки из зерна с крепкой и короткорвущейся клейковиной.
1. Виды микробиологической порчи хлеба, способы предотвращения.
1. Из каких групп изделий складывается ассортимент хлебопекарной промышленности?
1. Пищевая и биологическая ценность хлеба. 
1. Пути повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий.
1. Какие факторы влияют на формирование вкуса и аромата хлеба?
1. Какие вещества относятся к технологическим выбросам в атмосферу при производстве хлеба?
1. Какие вещества относятся к технологическим выбросам в атмосферу при производстве хлеба?
1. Какие методы очистки сточных вод применяются на хлебопекарных предприятиях?

Тесты к первой рубежной контрольной работе по «Технологии отрасли (хлеба)»
Белки клейковины состоят из:
глиадина и глютенина
альбумина и глобулина
глобулина и зеина

Биологическая ценность белков определяется содержанием:
20 аминокислот
8 незаменимых аминокислот
сбалансированностью состава незаменимых аминокислот



Белки зерна ржи:
способны образовывать клейковину
набухают ограниченно
неограниченно пептизируют с образованием коллоидного раствора

Больше белка содержится в зерне:
тритикале
ржи
пшеницы

Технологическая роль углеводов при приготовлении хлеба состоит в том, что они:
формируют клейковину
являются субстратом для спиртового, молочнокислого брожения
участвуют в реакции меланоидинообразования

Углеводы пшеничной и ржаной муки включают:
простые сахара и крахмал
дисахариды, моносахариды
моносахариды, олигосахариды, полисахариды 2-го порядка

Крахмал состоит из:
Д-глюкозы и Д-фруктозы
амилазы и мальтазы
амилозы и амилопектина

Для крахмала характерны следующие химические свойства:
йодная реакция и гидролиз
реакция карамелизации и меланоидинообразование
полная растворимость в воде и образование коллоидного раствора

Под действием амилолитических ферментов крахмал гидролизуется до:
декстринов
мальтозы
глюкозы

Ферменты по строению состоят из:
нескольких полипептидных цепей
белка
белка и небелковой части

Протеазы – ферменты, катализирующие гидролиз:
аминокислот
углеводов
белков

Карбогидролазы – ферменты, катализирующие гидролиз:
олигосахаридов
полисахаридов
моносахаридов

β-фруктофуранозидаза катализирует гидролиз:
глюкозы
сахарозы
фруктозы

α-глюкозидаза катализирует гидролиз:
мальтозы
сахарозы
раффинозы

Амилазы катализируют гидролиз крахмала с образованием:
декстринов, мальтозы, глюкозы
аминокислот
мальтозы

β-галактозидаза катализирует гидролиз лактозы с образованием:
глюкозы
мальтозы
глюкозы и галактозы

Среди макроэлементов пшеницы и ржи преобладают:
P, K, Mg
Ca, Na, P
Si, Fe, S

Зерно и продукты его переработки содержат в основном витамины:
рибофлавин, ниацин, токоферол
пантотетоновую кислоту, пиридоксин, тиамин
тиамин, рибофлавин, ниацин

Зимазный комплекс ферментов дрожжей обеспечивает превращение моносахаров в:
этанол и диоксид углерода
диоксид углерода и воду
этанол




В сбраживании мальтозы участвуют:
мальтопермеаза, α-глюкозидаза
мальтаза
зимазный комплекс ферментов

Для хлебопекарного производства наибольшее значение имеют следующие виды дрожжей:
Candida, Torulopsis
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces minor

В полуфабрикатах хлебопекарного производства осуществляются следующие типы брожения:
бутиленгликолевое и ацетонобутиловое
молочнокислое гомоферментативное и гетероферментативное
пропионовокислое, спиртовое, молочнокислое

В основе технологии приготовления ржаного хлеба лежит:
пропионовокислое брожение
спиртовое брожение
молочнокислое брожение

Увеличение общей кислотности в процессе брожения полуфабрикатов обусловлено:
накоплением органических кислот вследствие молочнокислого брожения
накоплением молочной кислоты в процессе брожения
накоплением органических кислот вследствие молочнокислого брожения, ферментативным гидролизом фосфорорганических соединений, растворением диоксида углерода в жидкой фазе теста

Белки клейковины определяют:
пластичные свойства теста
упруго-эластичные и вязкостные свойства теста
пластично-вязкие свойства полуфабрикатов

Сущность реакции меланоидинообразования:
взаимодействие углеводов и белков
взаимодействие восстанавливающих сахаров теста и продуктов протеолиза белка
взаимодействие сахаров с белками

Дрожжи прессованные хранят при температуре:
0 – 4 °С
-4 – 0 °С
-8 – (-10) °С

Разделка теста включает следующие стадии:
деление теста
формование теста
деление теста, формование, отделку тестовых заготовок

Расстойку проводят при следующих параметрах среды:
температура 35-45°С и относительная влажность 75-85%
температура 50°С и относительная влажность 90%
температура 25°С и относительная влажность 65%

Цель расстойки тестовых заготовок:
обеспечить разрыхление тестовой заготовки
увеличить кислотность тестовой заготовки
восстановить структуру теста

Муку пшеничную хлебопекарную выпускают следующих сортов:
экстра, высшего, первого, второго
высшего, первого, второго, обойную
крупчатка, экстра, высшего, первого, второго, обойную

Различают следующие сорта ржаной муки:
высший, сеяная, обойная
сеяная, обдирная, обойная
высший, первый, обдирная

Химический состав пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта следующий (%):
крахмал – 68,5; белки – 10,3; вода – 14,0
крахмал – 75,0; белки – 10,3; вода – 8,0
крахмал – 45,0; белки – 33,0; вода – 10,0

Хлебопекарные свойства муки определяются:
силой муки, газообразующей способностью, цветом муки и крупностью частиц муки
количеством клейковины
влажностью

Газообразующая способность муки зависит от:
содержания собственных сахаров
содержания крахмала, клетчатки
содержания сахаров, крахмала, ферментов



Сила муки зависит от:
содержания крахмала
содержания белка
содержания и качества клейковины

Клейковина хорошего качества, если показатель ИДК составляет:
35-50 ед. прибора
80-100 ед. прибора
55-75 ед. прибора

Цвет муки и теста зависит от:
крупности помола зерна
присутствия улучшителей
цвета эндосперма зерна, содержания отрубинистых частиц, способности муки к потемнению

Химический состав ржаной обдирной муки следующий (%):
крахмал – 60,5; белки – 9,0; вода – 14,0
крахмал – 70,0; белки – 9,0; вода – 10,0
крахмал – 55,0; белки – 10,0; вода – 14,0

Мука ржаная отличается по химическому составу от муки пшеничной:
большим содержанием белка
большим содержанием минеральных веществ
большим содержанием незаменимых аминокислот

Углеводно-амилазный комплекс ржаной муки отличается от пшеничной:
наличием α- и β-амилаз
наличием повышенного содержания белков
наличием повышенного содержания жиров

Оптимальная температура действия α-амилазы:
50°С
65°С
72°С

Оптимальная температура действия β-амилазы:
50°С
65°С
75°С

При гидролизе крахмала α-амилазой образуются:
глюкоза
декстрины
декстрины и мальтоза

При гидролизе крахмала β-амилазой образуются:
глюкоза
декстрины и мальтоза
мальтоза и декстрины

Белки ржаной муки:
образуют клейковину
не образуют клейковину
образуют клейковину при определенных условиях

Ржаная мука отличается от пшеничной:
отсутствием клейковины, присутствием слизей, присутствием α-амилазы
крупностью помола
зольностью

Дрожжи хлебопекарные прессованные имеют следующие физико-химические показатели:
влажность 50% и подъемную силу не более 50 минут
влажность 60% и подъемную силу не более 60 минут
влажность 65-75% и подъемную силу не более 70 минут

Инстантные дрожжи – это:
высокоактивные быстроразводимые дрожжи
сушеные дрожжи
активированные дрожжи

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

В хлебопечении используют:
жидкий сахар
сахар-сырец
сахаристые вещества, сахарсодержащее сырье, подсластители

Функциональная роль жировых продуктов в хлебопечении следующая:
это рецептурные компоненты, улучшающие физические свойства теста, органолептические и физико-химические показатели качества хлеба
это улучшители
это пищевые добавки


В хлебопечении солод используется как:
добавка, улучшающая вкус, аромат, цвет ржаного хлеба
источник ферментов
основной вид сырья

В хлебопечении используют:
лактозу
лактазу
продукты переработки молока

При хранении муки:
происходят процессы дыхания частиц и аэробных микроорганизмов, окисление липидов и каротиноидов, происходит ее посветление
происходит ее порча
происходит ее потемнение

При созревании муки:
снижается активность протеаз
увеличивается активность ферментов
укрепляется клейковина

Продолжительность созревания муки пшеничной высшего сорта:
7-10 суток
3-5 суток
30 суток

Ускорить созревание муки можно:
путем повышения ее влажности, аэрирования, прогрева инфракрасным облучением
путем ее охлаждения
путем облучения

Срок хранения ржаной муки при температуре 20°С:
12 месяцев
6 месяцев
3 месяца

При замесе теста:
происходит смешивание компонентов
происходит поглощение воды компонентами
происходит смешивание компонентов и придание тесту структурно-механических характеристик


При замесе теста из пшеничной муки с белковыми веществами протекают следующие процессы:
дисульфидно-сульфгидрильный обмен, формирование клейковины
протеолиз, амилолиз
взаимодействие с минеральными веществами

При замесе теста из пшеничной муки с крахмалом протекают следующие процессы:
протеолиз, амилолиз
клейстеризация
гидратация, гидролиз β-амилазой, взаимодействие с белковыми веществами

Механическое воздействие на тесто:
вызывает смешивание компонентов теста
ускоряет набухание белков
ухудшает реологические характеристики теста

Оптимальное значение рН для процесса брожения пшеничного теста:
4-6
3-5
6-8

Оптимальная температура брожения пшеничного теста:
30°С
20°С
40°С

Содержание восстанавливающих сахаров увеличивается:
во время замеса пшеничного теста
во время брожения пшеничного теста
во время выпечки

Обминку теста проводят с целью:
частичного удаления из теста углекислого газа, равномерного распределения в тесте дрожжевых клеток и улучшения их питания
уменьшения газообразования
сокращения продолжительности брожения

Обминку проводят:
для теста из слабой муки
для теста из сильной и средней по силе муки
для теста из обойной муки



Готовность теста к разделке оценивают:
по формоустойчивости
по пористости
по высоте подъема теста, по упругости теста, по внешним признакам

Количество воды в тесте зависит от:
сорта изделия, выхода муки и ее влажности, водопоглотительной способности и хлебопекарных свойств муки
температуры теста
сорта муки

Водопоглотительная способность больше у муки:
высшего сорта
второго сорта
обойной

Повышение бродильной активности дрожжей достигается:
наличием в среде, помимо сбраживаемых сахаров, белков
наличием в среде, помимо сбраживаемых сахаров, азотосодержащих веществ
наличием в среде, помимо сбраживаемых сахаров, азотосодержащих веществ, минеральных веществ, витаминов

Добавление соли в полуфабрикаты:
снижает активность амилазы
повышает активность амилазы
снижает атакуемость крахмала амилазами

При добавлении соли в полуфабрикаты (1,0 – 1,5%):
уменьшается влагоемкость клейковины
повышается влагоемкость клейковины, увеличивается растяжимость клейковины
интенсифицируется брожение

При приготовлении жидких опар соль используют:
для торможения кислотообразования и снижения интенсивности брожения
при переработке муки с пониженной активностью ферментов
для увеличения вязкости жидких опар

Добавление сахара более 10% в тесто:
интенсифицирует газообразование
снижает газообразование
снижает вязкость теста и удельные затраты энергии на замес теста



Жировые продукты повышают:
биологическую ценность хлеба
пищевую ценность хлеба
пищевую и энергетическую ценность хлеба

Внесение жира в тесто:
снижает газоудерживающую способность теста
повышает газоудерживающую способность теста
приводит к улучшению реологических свойств теста

Применение жира в количестве более 10%:
снижает бродильную активность дрожжей
повышает бродильную активность дрожжей
увеличивает продолжительность расстойки тестовых заготовок

Для интенсификации приготовления теста из пшеничной муки используют:
усиленную механическую обработку теста; заварки, закваски, активированные дрожжи, подкисляющие средства
повышенный температурный режим
пищевые добавки

При повышении степени механической обработки теста:
увеличивается количество воды, прочно связанной с тестом
увеличивается вязкость теста
увеличивается упругость теста

Усиленная механическая обработка теста:
повышает атакуемость крахмала амилазами, увеличивает содержание водорастворимых углеводов, приводит к изменению белковых веществ
приводит к изменению амилаз
приводит к изменению протеаз

Величина оптимальной удельной работы замеса теста равна:
40 Дж/г теста
30 Дж/г теста
60 Дж/г теста

Величина удельной работы при замесе теста из муки с крепкой клейковиной:
составляет 15 Дж/г
составляет 55 Дж/г
составляет 40 Дж/г




Заварки используются:
как питательная среда при приготовлении жидких дрожжей, заквасок, для активации дрожжей, для снижения черствения мякиша хлеба
при производстве ржаных сортов хлеба
для интенсификации протеолиза

Температура заварки при осахаривании должна составлять:
63-65°С
40-45°С
72-75°С

Активацию дрожжей проводят с целью:
интенсификации процесса приготовления теста, адаптации дрожжевых клеток к мальтозно-мучной среде, повышения биотехнологических свойств
их использования при производстве замороженных полуфабрикатов
снижения биотехнологических свойств


Тесты ко второй рубежной контрольной работе по «Технологии отрасли (хлеба)»
Густую опару готовят:
влажностью 60% из 60% муки
влажностью 42% из 45% муки
влажностью 45-50% из 45-55% муки

Большую густую опару готовят:
влажностью 45-50% из 45-55% муки
влажностью 41-45% из 60-70% муки
влажностью 45% из 30% муки




Жидкую опару готовят:
влажностью 45-50% из 45-55% муки
влажностью 41-45% из 60-70% муки
влажностью 68-72% из 25-35% муки

Показатели качества жидких дрожжей:
конечная кислотность 8-12град и подъемная сила по «шарику» - не более 30 мин
конечная кислотность 6-8град и подъемная сила по «шарику» - не более 50 мин
конечная кислотность 12-14град и подъемная сила по «шарику» - не более 70 мин

Технология жидких дрожжей с улучшенными биотехнологическими свойствами предусматривает:
использование высокоосахаренной заварки, введение белоксодержащих продуктов и минеральных солей, использование гомогенизированной заквашенной заварки
введение хмеля
использование пропионовокислых бактерий

Дрожжевую закваску готовят на:
осахаренной мучной заварке
осахаренной заквашенной мучной заварке
на мучной осахаренной заварке совместно с молочнокислыми и пропионовыми бактериями

К закваскам с целенаправленным культивированием микроорганизмов относят:
дрожжевую, пшеничную, ржаную, концентрированную закваски
жидкие дрожжи и молочнокислые закваски
пропионовокислую, комплексную, витаминную и ацидофильную закваски

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





Кислотность ржаного теста составляет 12-14град. с целью:
инактивации β-амилазы
инактивации α-амилазы, перевода вязкого коллоидного раствора в гель
укрепления клейковины

Показатели свойств густой закваски:
влажность 69-71%, кислотность конечная 18град., подъемная сила 30 мин
влажность 75%, кислотность конечная 9град., подъемная сила 25 мин
влажность 48-50%, кислотность конечная 14,0-15,5град., подъемная сила 18-25 мин

Показатели свойств жидкой закваски без заварки:
влажность 48-50%, кислотность конечная 14,0-15,5град., подъемная сила 25 мин
влажность 69-71%, кислотность конечная 18-22град., температура начальная 38-41°С
влажность 69-75%, кислотность конечная 9-13град., температура начальная 28-30°С, подъемная сила 25-35 мин

Показатели свойств жидкой закваски с заваркой:
влажность 69-71%, кислотность конечная 18-22град., температура начальная 38-41°С
влажность 48-50%, кислотность конечная 14,0-14,5град.
влажность 79-80%, кислотность конечная 9-13град., температура начальная 31-33°С, подъемная сила 20-30 мин

Показатели свойств концентрированной молочнокислой закваски:
влажность 69-71%, кислотность конечная 18-22град., температура начальная 38-41°С
влажность 79-80%, кислотность конечная 9-13град., температура начальная 31-33°С, подъемная сила 20-30 мин
влажность 48-50%, кислотность конечная 14,0-15,5град., температура начальная 25-28°С, подъемная сила 18-25 мин

Микроорганизмы ржаных заквасок и теста:
L. delbruckii, L. buchneri
L. plantarum, L. brevis, L. fermenti, L. casei
L. plantarum, L. brevis, L. fermenti, L. casei, S. cerevisiae, S. minor

Способы приготовления ржаного теста:
на жидкой опаре, на густой опаре, на улучшителях
на полуфабрикатах с раздельным ведением процессов
на густой закваске, на жидкой закваске, на концентрированной закваске, на сухой закваске

В разводочном цикле приготовления закваски используют:
спелое пшеничное тесто
жидкие культуры бактерий
жидкие культуры дрожжей и сухой лактобактерин

Масса тестовой заготовки рассчитывается с учетом:
величины упека и усушки
увеличения объема хлеба
увеличения удельного объема хлеба

При выпечке внутренние слои тестовой заготовки прогреваются до температуры:
печи
180°С
96-98°С

Объем тестовой заготовки увеличивается при выпечке из-за:
образования паров воды
конденсации пара
перехода спирта в парообразное состояние, термического расширения газов воздуха и диоксида углерода

При прогреве тестовой заготовки до температуры 60-70°С:
крахмал клейстеризуется, освобождая воду, которую поглощает белок
крахмал интенсивно набухает
белковые вещества денатурируются, освобождающаяся вода поглощается набухающим и клейстеризующимся крахмалом

Жизнедеятельность дрожжей и бактерий замедляется и постепенно прекращается при прогреве тестовой заготовки до температуры:
дрожжей – 35-50°С; бактерий – 35-50°С
дрожжей – 35-50°С; бактерий – 35-50°С; термофильных бактерий – 55-70°С
дрожжей – 25-32°С; бактерий – 50°С

В тесте амилазы инактивируются при следующих температурах:
β-амилаза – при 82-84°С; α-амилаза – при 97-98°С
β-амилаза – при 82-84°С; α-амилаза – при 98°С еще сохраняет активность
β-амилаза и α-амилаза – при 96°С

Упек – это:
разность между массой горячего и холодного хлеба
разность между массой тестовой заготовки и холодного хлеба
разность между массой тестовой заготовки и горячего хлеба


Механизм черствения хлеба заключается:
в потере влаги
в ретроградации крахмала
в денатурации белка

Для сохранения свежести хлеба:
применяют белоксодержащее сырье, жировые продукты, сахар и сахаросодержащее сырье, ПАВ
понижают температуру его хранения
используют консерванты

На выход хлеба влияют:
затраты на упек, на усушку, на брожение
затраты на упек, усушку, брожение и потери муки, теста, крошки
затраты на упек

Улучшители подразделяются на следующие группы:
улучшители окислительного действия, улучшители восстановительного действия, комплексные улучшители
комплексные хлебопекарные улучшители и ферментные препараты
улучшители окислительного действия, улучшители восстановительного действия, комплексные хлебопекарныке улучшители, ферментные препараты, ПАВ, минеральные соли

К улучшителям окислительного действия относят:
аскорбиновую кислоту, йодаты калия и кальция, модифицированный крахмал
тиосульфат натрия, цистеин
глютатион, закваски

К улучшителям восстановительного действия относят:
аскорбиновую кислоту, йодаты калия и кальция
глютатион
L-цистеин, глютатион, тиосульфат натрия

Оптимальные условия действия α-амилазы препарата Амилоризина П10х:
температура 40-45°С; рН – 4,7-5,5
температура 65-70°С; рН – 5,8-6,2
температура 30-32°С; рН – 3,8-4,5

Оптимальные условия действия α-амилазы препарата Амилосубтилина Г10х:
температура 40-45°С; рН – 4,7-5,5
температура 65-70°С; рН – 5,8-6,2
температура 30-32°С; рН – 3,8-4,5

Оптимальные условия действия глюкоамилазы препарата Глюкоамилазы очищенной:
температура 55-60°С; рН – 3,0-5,0
температура 40-45°С; рН – 4,7-5,5
температура 65-70°С; рН – 3,8-4,5

Ферментные препараты α-амилазы используют для:
корректировки хлебопекарных свойств муки с пониженной газо- и сахарообразующей способностью
торможения процесса брожения
приготовления жидких дрожжей

В качестве источника α-амилазы используют:
неферментированный солод, ферментные препараты
ферментированный солод
специальный солод

К гемицеллюлозным ферментным препаратам относят:
Амилосубтилин Г10х
Глюкоамилазу
Пентопан 500БГ

Протеолитические ферментные препараты используют для:
«ослабления» клейковины
укрепления клейковины
получения водорастворимого белка

Фермент липоксигеназы катализирует:
гидролиз крахмала
гидролиз гемицеллюлозы
окисление ненасыщенных жирных кислот

Основными технологическими функциями ПАВ в хлебопечении являются:
диспергирование, в т.ч. эмульгирование и пенообразование, комплексообразование с крахмалом, белками и снижение черствения, смачивание и смазывание
ослабление клейковины
укрепление клейковины

Дозировка ПАВ составляет (% от массы муки):
0,3-0,5
0,1-0,3
0,5-1,0


В состав комплексных улучшителей входят:
ферментные препараты, компоненты окислительного действия, соевая мука, ПАВ, минеральные соли
инстантные дрожжи, ферментные препараты
крахмал, ферментные препараты, соевая мука

В муке из зерна, поврежденного клопом-черепашкой происходят изменения:
в белково-протеиназном комплексе
в углеводно-амилазном комплексе
в белках, углеводах, ферментах

При переработке муки из зерна поврежденного клопом-черепашкой используют следующие приемы:
повышают кислотность полуфабрикатов, сокращают продолжительность их брожения
повышают температуру теста, сокращают расход поваренной соли, понижают влажность полуфабрикатов
используют ПАВ, улучшители восстановительного действия

В муке из проросшего зерна:
происходят изменения с крахмалом
происходят изменения с белками
происходят изменения с амилазами, протеазами, целлюлазами

При переработке муки, выработанной с примесью проросшего зерна, используют следующие приемы:
повышают кислотность полуфабрикатов, повышают расход поваренной соли, снижают температуру теста до 26-28°С
понижают температуру в конце выпечки
используют ПАВ, улучшители восстановительного действия, комплексные хлебопекарные улучшители

В муке из зерна, поврежденного сушкой:
снижается количество клейковины, инактивируются ферменты
снижается количество клейковины, она обладает повышенной расплываемостью
снижается количество клейковины

При переработке муки с крепкой и короткорвущейся клейковиной:
увеличивают количество муки в опаре, повышают ее влажность, снижают ее температуру, увеличивают продолжительность брожения опары
увеличивают расход дрожжей, активируют дрожжи
используют осахаренные заварки, улучшители


Для подавления картофельной болезни хлеба применяют:
улучшители
закваски, жидкие дрожжи
повышенный расход соли

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

Биологическая ценность хлеба определяется содержанием в нем:
белков
пищевых веществ
ненасыщенных жирных кислот

Биологическая эффективность продукта определяется содержанием в нем:
ненасыщенных жирных кислот
белков
пищевых веществ

Для повышения биологической ценности хлеба используют:
продукты переработки крахмала
продукты переработки молока, соевую муку, муку амаранта
муку зерновых культур

Ароматобразующих веществ в хлебе идентифицировано:
211
340
420

В формировании вкуса и аромата хлеба основная роль отводится:
спиртам, эфирам
карбонильным соединениям, органическим кислотам
кислотам, спиртам

Для хлебобулочных изделий определены исследующие показатели безопасности:
допустимое содержание токсичных элементов
допустимое содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов
микробиологические показатели, допустимые уровни токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов


Удельные выбросы мучной пыли составляют:
0,024-0,043
0,01-0,05
0,1-1,0

Какие способы улучшения свойств хлебопекарных прессованных дрожжей применяют в случае ухудшения их качества:
активацию, увеличенный расход
активацию
замену сухими

 Какие хлебопекарные свойства муки связаны с себестоимостью готовой продукции:
газо- и сахаробразующая способность муки
«сила» муки
цвет муки

Какие свойства дрожжей целесообразно учитывать в зависимости от способов тестоприготовления:
подъемную силу, мальтазную активность
бродильную активность
стойкость, кислотность

Технохимконтроль хлебопекарного производства включает:
контроль качества сырья
контроль качества полуфабрикатов
контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции

Какие технологические затраты связаны с выходом хлеба:
потери муки, теста
упек, усушка, затраты на брожение
потери крошки, теста
                                              Вопросы к экзамену:
1. Основные пищевые вещества зерна и муки, их свойства: белковые вещества, углеводы, липиды, ферменты, минеральные вещества, витамины.
1. Микробиологические и биохимические процессы, протекающие при производстве хлеба. Спиртовое брожение. Молочнокислое и другие типы брожения. 
1. Физико-химические и коллоидные процессы при замесе теста, при созревании теста, при выпечке и черствении хлеба.
1. Основные стадии технологического процесса производства хлеба.
1. Мука пшеничная хлебопекарная. Сорта и виды. Химический состав. Требования к качеству.
1. Углеводно-амилазный комплекс пшеничной муки. Собственные сахара муки. Сахарообразующая способность пшеничной муки. Амилазы.
1. Белково-протеиназный комплекс пшеничной муки. Белки пшеничной муки. Клейковина. Протеолитические ферменты. Активаторы, ингибиторы протеолиза.
1. Цвет муки, способность ее к потемнению. Крупнота частиц муки.
1. Методы оценки хлебопекарных свойств муки.
1. Мука ржаная хлебопекарная. Сорта и виды ржаной муки. Химический состав. Требования к качеству.
1. Хлебопекарные свойства ржаной муки и методы их оценки.
1. Дрожжи хлебопекарные. Виды хлебопекарных дрожжей. Определение свойств хлебопекарных дрожжей.
1. Процессы, происходящие при хранении муки. Созревание пшеничной муки. Предотвращение порчи муки при хранении. Подготовка муки к пуску в производство.
1. Соль поваренная пищевая, вода, дополнительное сырье: сахар, подсластители, жировые продукты и др. Требования к качеству. Хранение и подготовка к производству.
1. Роль рецептурных компонентов при приготовлении теста. Технологическое значение воды, дрожжей, поваренной соли, сахара, жировых продуктов.
1. Пути интенсификации приготовления теста из пшеничной муки. Механическая обработка теста при замесе. Виды заварок и их применение. Активация хлебопекарных дрожжей.
1. Опарный способ приготовления теста. Виды опар. Параметры технологического процесса.
1. Безопарный способ приготовления теста.
1. Технологические схемы приготовления жидких дрожжей. Разводочный и производственный циклы.
1. Закваски с целенаправленным культивированием микроорганизмов: пропионовокислая, комплексная, витаминная, ацидофильная.
1. Ускоренный способ приготовления теста на полуфабрикатах с раздельным ведением процессов.
1. Ускоренный способ приготовления теста на концентрированной молочнокислой закваске.
1. Ускоренный способ приготовления теста с применением жидкой окислительной фазы.
1. Интенсивная («холодная») технология хлебобулочных изделий.
1. Способ приготовления теста на основе замороженных полуфабрикатов.
1. Приготовление теста с использованием сыпучих полуфабрикатов.
1. Отличия в свойствах и способах приготовления ржаного теста. Виды ржаных заквасок.
1. Микроорганизмы ржаных заквасок и теста. Гомоферментативные, гетероферментативные молочнокислые бактерии.
1. Процессы, протекающие при созревании ржаных полуфабрикатов.
1. Приготовление ржаного теста на густой закваске. Приготовление густой закваски в разводочном цикле с использованием сухого лактобактерина.
1. Приготовление ржаного теста на жидкой закваске. Приготовление  жидкой закваски в разводочном цикле с использованием сухого лактобактерина.
1. Производственный цикл приготовления ржаных заквасок. Способы консервации заквасок.
1. Разделка теста. Деление, формование теста. Отделка тестовых заготовок перед выпечкой.
1. Теплофизические и коллоидные процессы в выпекаемой тестовой заготовке.
1. Микробиологические и биохимические процессы в выпекаемой тестовой заготовке.
1. Параметры выпечки. Увлажнение поверхности тестовой заготовки, температура, продолжительность выпечки. Упек.
1. Остывание и усыхание хлеба. Факторы, влияющие на усыхание хлеба.
1. Изменение качества хлеба при хранении. Черствение хлеба. Факторы, влияющие на черствение хлеба. Методы определения степени черствости хлеба.
1. Понятие выхода хлеба и факторы его составляющие. Характеристика технологических потерь и затрат и пути их снижения.
1. Улучшители окислительного действия.
1. Улучшители восстановительного действия.
1. Ферментные препараты.
1. Поверхностно-активные вещества.
1. Комплексные хлебопекарные улучшители. 
1. Хлебопекарные свойства муки из зерна, поврежденного клопом-черепашкой и пути улучшения качества хлеба.
1. Хлебопекарные свойства муки из проросшего зерна и пути улучшения качества хлеба.
1. Хлебопекарные свойства муки с крепкой и короткорвущейся клейковиной. Пути улучшения качества хлеба.
1. Улучшение качества хлеба из муки, полученной из зерна морозобойного, свежеубранного.
1. Дефекты хлеба при нарушении технологического процесса.
1. Болезни хлеба: «картофельная» болезнь, плесневение хлеба. Способы их предотвращения.
1. Ассортимент хлебобулочных изделий. Изделия из ржаной, пшеничной муки и их смеси, диетические хлебобулочные изделия. Изделия с удлиненными сроками хранения.
1. Энергетическая и биологическая ценность хлеба.
1. Повышение пищевой и биологической ценности хлеба.
1. Органолептические и физико-химические методы контроля качества хлеба.
1. Вещества, обусловливающие вкус и запах хлеба. Факторы, влияющие на вкус и запах хлеба.
1. Гигиенические требования безопасности хлебобулочных изделий. Микробиологическая безопасность хлеба.
1. Расчет пофазных и производственных рецептур.

                9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

                                                а) основная литература

1. 1. Пашук З.Н., Апет Т.К., Апет И.И. Технология производства хлебобулочных изделий.-М.:ГИОРД,2011. – 400с.
2.Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства. / Под общ. ред. Л.И. Пучковой. – СПб.: Профессия, 2009. – 416с. 
3.Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий: учебное пособие для вузов. Корячкина С.Я., Лабутина Н.В. и др.-М.: ДеЛи плюс, 2012.-496с. 
4.Матвеева И.В., Белявская И.Г. Биотехнологические основы приготовления хлеба. – М.: ДеЛипринт, 2001. – 150с.
5.Пащенко Л.П. Биотехнологические основы производства хлебобулочных изделий. – М.: Колос, 2002. – 368с.
6.Производство изделий из замороженного теста. / К.Кульп, К.Лоренц, Ю.Брюммер; пер. с анг. под общ. ред. И.В. Матвеевой. – СПб.: Профессия. – 2005. – 288с.
7.Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия Состав. Ершов П.С.. – СПб..: ПрофиКС, 2011. – 208с.
         8.Технология хлеба. – Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В. Матвеева. – СПб.: ГИОРД,
          2005.- 559с.     

                                             б) дополнительная литература
              
9.Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции (ТР ТС 021/2011). -М.: 2015.-176с.
 10.Фараджева Е.Д., Болотов Н.А. Производство хлебопекарных дрожжей. СПб.: Профессия, 2002. – 167с.
11.Хлеб. Технология и рецептура. Дж. Хамельман. -СПб.: Профессия.-2012.-432с.
12.Проектирование хлебопекарных предприятий ./Стабровская О.И., Романов А.С.,     Марков А.С.-СПб.: Троицкий мост.-2011.-224с.
13Скуратовская О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. – М.: ДеЛипринт, 2001. – 141с.
14Пучкова Л.И. Лабораторный практикум по технологии хлебопекарного производства. – СПб.: ГИОРД, 2004. – 264с.
15.Драгилев А.И., Хромеенков В.Н., Чернов М.Е. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное, кондитерское. Лань. 2016, -432с.
16.Пономарева Е.И., Лукина С.И., Алехина Н.Н. Практикум по технологическому оборудованию (технология хлебобулочных изделий). Лань, 2016, - 316с.
17.Корячкина С.Я., Лабутина Н.В. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и хлебобулочных изделий: учебное пособие для вузов. М.: ДеЛи плюс.-2012.- 496с.
18.Кострова И.Е. Малое хлебопекарное производство. Основные особенности. -СПб.: ГИОРД.-2001.- 120с.
19.Тутов Н.Д. Производство хлеба и хлебобулочных изделий на малых предприятиях. Издв-во ТНТ.- 2015.- 232с.
20.Ирекс: Мир хлебопечения. Практические рекомендации по технологии хлебопекарного производства.
                                                  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

21.Хмелевская А.В. Методические рекомендации к оформлению выпускной квалификационной работы. - Владикавказ, 2015. – 24с.
        22.Хмелевская А.В. Курсовое проектирование хлебозаводов. – Владикавказ, СОГУ, 2003, - 38с.

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.
Плакаты по отдельным разделам курса. Плакаты с аппаратурно-технологическими схемами производства.
Оборудование лаборатории:
-весы технические Т-200;
-набор разновесов;
-весы ВЛКТ-500М;
-шкаф сушильный СЭШ-3М;
-прибор для определения влажности ВНИИХП-В4;
-титровальные установки;
-лабораторная тестомесильная машина;
-лабораторная тестомесильная машина для определения качества клейковины;
-электрическая лабораторная печь;
-термостат Т-80;
-пробник Журавлева;
-термометры;
-прибор для определения состояния углеводно-амилазного комплекса ПЧП-7;
-рефрактометр ИРФ;
-лабораторная посуда.

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