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ВВЕДЕНИЕ 

 

Контрольная работа является промежуточным этапом изучения 

дисциплины «Современные технологии в производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий» для студентов заочной формы обучения по 

направлению подготовки  19.04.02 Продукты питания из растительного 

сырья  магистерской программы 19.04.02.01 Современные технологии и 

безопасность хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий для закрепления 

теоретических знаний и приобретения необходимых умений и навыков. 
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1 Цели и задачи контрольной работы  

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки  

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья  магистерской 

программы 19.04.02.01 Современные технологии и безопасность хлеба, 

хлебобулочных и кондитерских изделий студенты заочной формы обучения 

выполняют контрольную работу по дисциплине «Современные технологии в 

производстве хлеба и хлебобулочных изделий». 

Целью изучения дисциплины является приобретение студентами 

необходимых теоретических и практических знаний в области современных 

технологий в производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 

В ходе изучения  курса по дисциплине «Современные технологии в 

производстве хлеба и хлебобулочных изделий» и написания контрольной 

работы решаются следующие задачи:  

-изучить современные технологии в производстве хлеба, 

-изучить современные технологии в производстве хлебобулочных 

изделий, 

-изучить современное состояние и перспективы развития производства 

хлеба и хлебобулочных изделий на предприятиях пищевой промышленности 

и общественного питания, 

-изучить современные направления использования обычных и новых 

видов сырья (пищевых продуктов) в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий. 

Контрольная работа выполняется индивидуально студентом.  

При написании контрольной работы, студент активно изучает 

нормативную, специальную, периодическую литературу, получает 

возможность шире использовать справочные материалы. 

Выбор варианта контрольной работы определяется следующим 

образом: к последней цифре зачетной книжки прибавляется цифра 1.  

 

2 Оформление и порядок защиты контрольной работы 

 

Основными требованиями к стилю и характеру изложения контрольной 

работы являются: 

 Краткость изложения. Не следует освещать элементарные вопросы, 

поскольку работа предназначена только для чтения специалистами. Фразы 

должны быть конкретными и информативными. 

 Логичность изложения. Это важно как при описании взаимосвязанных 

и взаимозависимых процессов и явлений, так и процессов, протекающих 

последовательно.  

 Четкость изложения. При изложении материала рекомендуется 

широко использовать классификации объектов исследования, их поэтапное 

подразделение, табличные формы, сравнительные характеристики. 
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 Использование специальной терминологии, позволяющей более кратко 

и точно, профессионально излагать материал. 

 Использование безличного наклонения. Не рекомендуется применять 

личные местоимения (например: «я применяю» вместо «применяется», «я 

считаю» вместо «по нашему мнению» или «можно считать»). 

 Грамотность изложения. Безусловное соблюдение правил пунктуации 

и орфографии, общепринятых сокращений. 

Контрольная работа выполняется студентом в соответствии с СТУ 7.5-

07-2021 Стандарт университета. Общие требования к построению, 

изложению и оформлению документов учебной деятельности. 

Контрольная работа должна быть выполнена в установленные учебным 

графиком сроки и представлена на кафедру технологии и организации 

общественного питания до начала очередной сессии для регистрации и 

передачи преподавателю.  

Объем контрольной работы должен составлять 8-15 листов (формата 

А4). В конце работы необходимо оставлять 1 чистый лист для рецензии 

преподавателя. Преподаватель проверяет, отмечает ошибки, недостатки, 

допускает контрольную работу к защите или возвращает студенту на 

доработку.  

На контрольную работу преподаватель дает краткую рецензию с 

указанием недочетов и обнаруженных ошибок, если они имеются. Студент, 

получив контрольную работу после проверки, должен внимательно 

ознакомиться с рецензией.  

Защищенная контрольная работа остается на кафедре и хранится в 

соответствии с требованиями номенклатуры дел. 

Порядок изложения контрольной работы: 

 титульный лист; 

 содержание варианта контрольной работы  с указанием номера 

варианта;  

 текст, последовательно раскрывающий вопрос контрольной работы; 

 список использованных источников. 

Критерии оценивания защиты контрольной работы 

 «зачтено», выставляется обучающемуся, если работа полностью 

раскрывает вопросы контрольной; указывает точные названия и 

определения; правильно и самостоятельно отвечает на все задания, умеет 

анализировать и делать собственные выводы по рассматриваемой теме; 

использует дополнительную литературу и иные материалы; 

 «не зачтено» выставляется обучающемуся, если работа полностью не 

раскрывает вопросы контрольной; имеет большое количество 

существенных ошибок; отсутствуют умения и навыки указывать точные 

названия и определения, правильно формулировать понятия и категории, 

самостоятельно отвечать, уметь анализировать и делать собственные 

выводы по рассматриваемой теме, использовать дополнительную 

литературу и иные материалы. 
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3 Характеристика содержания контрольной работы 

 

Контрольная работа у каждого студента  состоит из 2-х вопросов. 

 

4 Варианты контрольных работ  

 

Вариант 1 

1. Характеристика основного сырья для производства хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

2. Современные технологии в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий для питания лиц пожилого возраста. 

 

Вариант 2 

1. Характеристика дополнительного сырья для производства хлеба и 

хлебобулочных изделий. 

2. Современные технологии в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий для питания детей и подростков. 

 

Вариант 3 

1. Общая технологическая схема приготовления хлебобулочных изделий. 

2. Современные технологии в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий для диетического питания. 

 

Вариант 4 

1. Роль хлеба и хлебобулочных изделий в питании, их пищевая ценность. 

2. Современные технологии в производстве хлеба с использованием 

продуктов переработки животного сырья. 

 

Вариант 5 

1. Классификация хлеба. 

2. Современные технологии в производстве хлебобулочных изделий с 

использованием продуктов переработки животного сырья. 

 

Вариант 6 

1. Общая технологическая схема приготовления хлеба. 

2. Современные технологии в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий из нетрадиционных видов муки. 

 

Вариант 7 

1. Классификация хлебобулочных изделий. 

2. Современные технологии в производстве хлебобулочных изделий с 

использованием нетрадиционных продуктов переработки растительного 

сырья. 
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Вариант 8 

1. Пути снижения энергетической ценности хлеба. 

2. Современные технологии в производстве хлеба и хлебобулочных 

изделий для диетического питания. 

 

Вариант 9 

1. Современные технологии в производстве хлеба для здорового питания. 

2. Пути снижения энергетической ценности хлебобулочных изделий. 

 

Вариант 10 

1. Современные технологии в производстве хлеба с использованием 

нетрадиционных продуктов переработки растительного сырья. 

2. Пути повышения пищевой ценности хлеба. 
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для вузов / С. Я. Корячкина, Т. В. Матвеева. - СПб. : Троицкий мост, 2011. - 

399 с. 

5. Матвеева, И. В. Биотехнологические основы приготовления хлеба : 
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