1. Натура зерна как показатель качества. Факторы, влияющие на натуру зерна.
1. Методика определения натуры зерна.
1. Стекловидность зерна как показатель качества.
1. Методика определения стекловидности зерна.
1. Виды помолов, ассортимент и выход муки.
1. Пищевая ценность и требования к качеству муки.
1. Подготовка зерна к помолу.
1. Технология помола зерна.
1. Выход муки и побочных продуктов при помоле пшеницы в обойную муку.
1. Основные задачи технохимического контроля при помоле зерна. 
1. [bookmark: _GoBack]хранение муки.
1. [bookmark: bookmark1]Пищевая ценность и  ассортимент хлебобулочных изделий. 
1. Сырье, используемое в хлебопечении, его характеристика.
1. [bookmark: bookmark4]Технологический процесс приготовления хлебобулочных изделий.
1. Традиционные способы приготовления пшеничного хлеба.
1. Особенности приготовления ржаного теста.
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