Темы контрольных работ по Технологии продуктов питания из растительного сырья для студентов специальности 260100 заочной формы обучения (6 сем.)

Номер варианта соответствует номеру зачетной книжки

Дать развернутый ответ на перечисленные вопросы.

Вариант 1
1.Назовите основные виды и сорта муки.

2. Краткая характеристика процессов, происходящих  при замесе теста.

3. Технологические мероприятия, улучшающие качество хлеба, приготовленного из муки, смолотой из  проросшего зерна.

Вариант 2

1.Химический состав муки.

2. Назначение технологической операции обминка теста

3.Краткая характеристика теплофизических процессов, происходящих при выпечке хлеба.

Вариант 3

1.Назовите основные хлебопекарные свойства муки.

2. Краткая характеристика микробиологических процессов, происходящих при брожении теста.

3. Движущие силы прогрева тестовых заготовок

Вариант 4

1. Газообразующая способность муки и факторы ее обуславливающие.

2. Краткая характеристика коллоидных и физических процессов, происходящих при брожении теста.

3. Жизнедеятельность бродильной микрофлоры теста в процессе выпечки.

Вариант 5

1. Дайте понятие силы муки. Факторы, влияющие на силу пшеничной муки.

2. Краткая характеристика биохимических процессов, происходящих при брожении теста.

3. Плесневение хлеба. Причины возникновения и меры борьбы

Вариант 6

1.Какие факторы обуславливают цвет муки и способность ее к потемнению в процессе тестоприготовления.

2. Пути форсирования созревания теста.

3. Характеристика биохимических процессов, происходящие в тесте-хлебе при выпечке.

Вариант 7

1. Отличительные особенности белково-протеиназного комплекса ржаной и пшеничной муки.

2. Определение готовности теста.

3. Характеристика коллоидных процессов, протекающие в тесте-хлебе при выпечке.

Вариант 8

1. Отличительные особенности углеводно-амилазного комплекса ржаной и пшеничной муки.

2. Назначение предварительной активации прессованных дрожжей

3. Упек. Факторы, влияющие на величину упека.

Вариант 9

1 Характеристика процессов, происходящие при хранении муки.

2. Соотношение и роль в тесте отдельных видов сырья

3. Что подразумеваете под оптимальным режимом процесса выпечки

Вариант 10

1. Сущность процесса созревания пшеничной муки.

2. Влияние температуры опары и теста на микрофлору теста

3. Хранение хлеба на хлебопекарных предприятиях

Вариант 11

1. Характеристика процессов, происходящих при созревании ржаной муки.

2.  Влияние температуры теста на его физические свойства

3. Специальные добавки — улучшители качества хлеба.

Вариант 12

1. Что подразумеваете под порчей муки. Предотвращение порчи муки при хранении.

2. Способы приготовления пшеничных жидких заквасок

3. Кратка характеристика процессов, происходящих при остывании и усыхании хлеба.

Вариант 13

1. Краткая характеристика способов хранения муки на хлебопекарных предприятиях.

2. Рациональная схема приготовления жидких дрожжей

3. Понятие выхода хлеба. Факторы, влияющие на величину выхода хлеба.

Вариант 14

1. Подготовка основных и дополнительных видов сырья к пуску в производство.

2. Приготовление и применение жидких дрожжей.

3.Технологические мероприятия, улучшающие качество хлеба.

Вариант 15

1. Рецептура и основные способы приготовления пшеничного теста.

2. Способы приготовления заварок

3. Какие процессы происходят при черствении хлеба.

Вариант 16

1. Дайте характеристику теста как трехфазной структуре. Влияние фаз теста на свойства полуфабрикатов и качество хлеба.

2. Краткая характеристика способов разрыхления теста. Преимущества и недостатки разных способов разрыхления теста.

3. Картофельная болезнь хлеба. Причины возникновения и меры борьбы.

Вариант 17

1. Достоинства и недостатки  опарного и безопарного способов приготовления пшеничного теста.

2. Виды заварок и их использование в технологии.

3. Назовите дефекты хлеба, вызванные качеством муки.

Вариант 18

1. Основные этапы процесса производства хлеба

2. Отличия в свойствах и способах приготовления ржаного теста.

3. Что подразумеваете под технологической операцией окончательное формование тестовых заготовок.

Вариант 19

1.Номенклатура ассортимента хлеба и хлебных изделий. 

2.Бродильная микрофлора ржаных заквасок и теста

3. Технологические мероприятия, улучшающие качество хлеба, приготовленного из муки, смолотой из зерна, пораженного клопом-черепашкой.

Вариант 20
1.Назовите основные и дополнительные виды сырья хлебопекарного производства.

2. Краткая характеристика способов приготовления ржаного теста.

3. Технологические мероприятия, улучшающие качество хлеба, приготовленного из муки, смолотой из  морозобойного зерна.

Вариант 21

1. Назовите основные физико-химические показатели качества дрожжей.

2. Назначение технологической операции окончательная расстойка.

3.Особенности производства бараночных изделий.
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