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Модуль 2. 

 

1. Наведіть основні технологічні стадії приготування ферментованих напоїв. 

2. Способи приготування квасного сусла. 

3. Мікроорганізми, що використовують для зброджування квасного сусла. 

4. Зброджування квасного сусла комбінованою закваскою. 

5. Порядок приготування комбінованої закваски дріжджів і молочнокислих 

бактерій. 

6. Режими зброджування квасного сусла. 

7. Технологія приготування комбінованої закваски з використанням чистих 

культур. 

8. Технологія приготування комбінованої закваски з використанням сухих 

дріжджів і молочнокислих бактерій. 

9. Функціональна схема виробництва ферментованих напоїв на основі рослинної 

сировини та чистих культур дріжджів і оцтовокислих бактерій. 

10. Технологія хлібного квасу. 

11. Функціональна схема приготування хлібного квасу. 

12. Використання для виробництва квасу циліндроконічних апаратів. Переваги 

і недоліки. 

13. Хвороби хлібного квасу. 

14. Приготування безалкогольних напоїв на основі хлібної сировини. 

15. Зброджування квасного сусла і купажування квасу. 

16. Раси квасних дріжджів і молочнокислих бактерій. 

17. Ферментовані напої на основі плодово-ягідної сировини. 

18. Ферментовані напої на основі овочевої сировини. 

19. Ферментовані напої на основі меду. 

20. Види тари, що застосовується для розливу напоїв. 

21. Маркування у виробництві безалкогольних напоїв. 

22. Умови зберігання різних типів безалкогольних напоїв. 

23. Облік сировини та напівфабрикатів під час приготування білого цукрового 

і купажного сиропів. 



24. Облік витрат сировини для виробництва безалкогольних напоїв. 

25. Нормативи допустимих втрат сухих речовин у виробництві безалкогольних 

напоїв. 

26. Облік готової продукції і втрати сухих речовин на стадії розливу. 

27. Звітність у виробництві безалкогольних напоїв. 

28. Облік тари для безалкогольних напоїв. 


