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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ РЕШЕНИЙ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ
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Аннотация. Существующие правила поставки хлебобулочных изделий в организованные коллективы требует увеличения сроков их годности. Приготовление изделий для детского питания с использованием ....... (не более 500 печатных знаков).
Ключевые слова: Хлебобулочные изделия, дети дошкольного возраста, сроки годности, технологические решения (5-7 слов или словосочетаний).

DEVELOPMENT OF PROCESS SOLUTIONS FOR BAKERY PRODUCT MANUFACTURING OF CHILDREN NUTRITION WITH INCREASED EXPIRY DATE
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Abstract. The existing rules for the supply of bakery products to organized groups require an increase in their shelf life. …
Keywords: bakery products, preschool children, expiration dates, technological solutions ………….

Введение. Проблема здоровья населения РФ неразрывно связана со здоровьем подрастающего поколения, так как именно данный фактор является фундаментально незаменимым при формировании потенциала здоровья населения нашей страны. 

Таблица 1
Рецептура хлебобулочных изделий
	Наименование сырья
	Содержание, %

	Мука пшеничная хлебопекарная первого сорта
	50
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Рисунок 1 - Динамика изменения показателей усилия нагружения мякиша хлеба при хранении
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Рисунок 2 – Образец рисунка, состоящего из нескольких изображений.
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