Вопросы к зачету по предмету «Основы бережливого производства»
1. Философия бережливого производства
2. История возникновения бережливого производства
3. Пирамида качества
4. Карта потока создания ценности (VSM)
5. Метод SMED — техника быстрой переналадки.
6. Методология Kanban 
7. Система Just-In-Time (вовремя) 
8. Система 5S — методология организации рабочего места
9. Метод Poka-yoke 
10. Внедрение философии бережливого производства в компании
11. Виды потерь и методы их устранения
12. Система 3М: Муда, Мури, Мура.
13. Виды моделей управления материальными потоками
14. Статистические методы контроля качества 


Вопросы к зачету ТОП и Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
1. Основное сырье для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
2. Дополнительное сырье для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
3. Хранение основного сырья для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
4. Хранение дополнительного сырья для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
5. Подготовка основного сырья к производству.
6. Подготовка дополнительного сырья к производству.
7. Этапы производства хлеба.
8. [bookmark: _Hlk214973257]Способы приготовления теста.
9. [bookmark: _Hlk214973444]Понятие о рецептуре хлеба и хлебобулочных изделий.
10. [bookmark: _Hlk214973592]Правила взаимозаменяемости сырья.
11. [bookmark: _Hlk214973636]Способы разрыхления теста.
12. [bookmark: _Hlk214973484]Технология приготовления изделий пониженной влажности.
13. Требования к размещению предприятия производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
14. Технология производства коротких макаронных изделий
15. [bookmark: _Hlk214974209]Сырье для производства макаронных изделий.
16. Производственный процесс на предприятии и его организация
17. Организация складского хозяйства.
18. Организация внутризаводского транспорта.
19. Организация энергетического хозяйства.
20. Автоматизированные технологические линии для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.

