Тематика контрольних робіт для студентів заочної форми навчання з дисципліни «Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів та харчоконцентратів»
Вариант 1.

1. Хранение муки и подготовка ее к производству.

2. Расчет выхода хлебобулочных изделий.
3. Производство халвы, мармелада и пастилы.

4. Рецептуры пищевых концентратов и нормы расхода сырья.

Вариант 2.

1. Пишевая ценность хлеба. Показатели качества хлеба.

2. Поточно-механизированные линии для выработки хлебобулоч​ных изделий.
3. Приготовление конфетных масс. Формование конфетных корпусов.

4. Производство пищевых концентратов первых блюд.

Вариант 3.

1. Выпечка хлеба. Хранение хлеба.

2. Производство бараночных, сдобных изделий и сухарей.
3. Сырье кондитерского производства

4. Производство пищевых концентратов сладких (десертов).

Вариант 4.

1. Сырье хлебопекарного и макаронного производства. Вода. Соль. Дрожжи. Сахар, жир.

2. Хранение и подготовка сырья к производству макаронных изделий.
3. Ассортимент и качество кондитерских изделий

4. Производство пищевых концентратов кулинарных.

Вариант 5.

1. Виды, сорта, химический состав и качество муки.

2. Приготовление теста при производстве макаронных изделий.
3. Глазирование конфет. Завертка, упаковка и хранение конфет

4. Производство полуфабрикатов мучных изделий.

Вариант 6.

1. Приготовление и разделка теста при производстве хлебобулочных изделий.

2. Прессование макаронных изделий.
3. Производство карамели.

4. Сухие продукты детского и диетического питания.

Вариант 7.

1. Ассортимент изделии хлебопекарной промышленности.

2. Разделка сырых макаронных изделий. Сушка макаронных изделий.
3. Производство шоколада и какао порошка

4. Овсяные диетические продукты.

Вариант 8.

1. Характеристика зерновых культур. Помол зерна.

2. Хранение макаронных изделий и их качественная оценка.
3. Производство мучных кондитерских изделий. Печенье и галеты. Вафли. Пирожные и торты

4. Производство овощных пищевых концентратов.
