ВВЕДЕНИЕ

    Настоящая научно-практическая работа имеет цель исследовать влияние отдельных  факторов на ход технологического процесса приготовления дрожжевого теста и качество изделий из дрожжевого теста. Данные исследования проводились на базе кондитерского цеха МУП «Камелия».

    В исследовательской работе студенты использовали методы и приемы, соответствующие требованиям стандартов и нормам лабораторной практики.

Для анализа полученных экспериментальных данных проводилась математическая обработка их общепринятыми методами.

    В общественном питании, хлебопекарной промышленности и кондитерском производстве широко внедряются новые технологические процессы ,осуществляемые на комплексно-механизириованных и автоматизированных поточных линиях, новые виды основного и дополнительного сырья, используются различные приемы, способствующие интенсификации и сокращению продолжительности непрерывных технологических процессов, разрабатываются и внедряются новые методы анализа и контроля технологического процесса производства изделий из различных видов теста.

    Произошли существенные изменения в учебных планах и программах ВУЗов, техникумов и лицеев перерабатывающей промышленности. В настоящее время изучение большинства дисциплин проводится с включением в учебный процесс исследовательских работ студентов.

    Данная исследовательская работа позволяет глубже изучить научные основы технологии приготовления изделий из дрожжевого теста, закрепить фактический материал, освоить методы технохимического контроля качества сырья и готовой продукции, изучить технологический процесс, а также основные процессы и операции, из которых складывается процесс производства 

хлебобулочных изделий, и влияние на них различных факторов. 

     Основной задачей работы является развитие у студентов навыков к самостоятельной подготовке и проведению опытов, точному наблюдению за ходом технологического процесса и к правильной обработке полученных результатов.
