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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля и состоит из программы промежуточной аттестации.
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю проводится в форме экзамена. 
Критерии оценки уровня освоения

При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:

Оценка "отлично" ставится студенту, проявившему всесторонние и глубокие знания учебного материала, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. Оценка "отлично" соответствует высокому уровню освоения дисциплины.

Оценка "хорошо" ставится студенту, проявившему полное знание учебного материала, освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний и умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. Оценка "хорошо" соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка "удовлетворительно" ставится студенту, проявившему знания основного учебного материала в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой, допустившему неточности при ответе, но в основном обладающему необходимыми знаниями и умениями для их устранения при корректировке со стороны преподавателя. Оценка "удовлетворительно" соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка "неудовлетворительно" ставится студенту, обнаружившему существенные пробелы в знании основного учебного материала, допустившему принципиальные ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки по данной дисциплине. Оценка "неудовлетворительно" соответствует низкому уровню освоения дисциплины.

Для оценки уровня освоения дисциплин, профессиональных модулей (их составляющих) в колледже устанавливаются следующее соответствие:

«отлично» - высокий уровень освоения;

«хорошо», «удовлетворительно» - достаточный уровень освоения;

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.

Для оценки общих и профессиональных компетенций студентов используется дихотомическая система оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – компетенция освоена. Оценка общих и профессиональных компетенций по дисциплине отражается в журнале учебных занятий и выставляется на основании результатов выполнения практикоориентированных заданий.

Формы, методы контроля и оценки результатов модуля

Форма промежуточной аттестации: экзамен.

Предмет оценки: профессиональные и общие компетенции. 

Объект оценки: продукт, процесс.

Методы оценки продукта: сравнение продукта с эталоном; сравнение отдельных характеристик продукта с критериями, показателями. 

Методы оценки процесса: сравнение результатов формализованного наблюдения с эталонной технологией, алгоритмом на основе заранее выбранных критериев оценки.

Методы оценки ОК: интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.

Условия проведения экзамена 

Помещение: учебная аудитория.

Инструменты и приспособления: калькулятор, бумага, ручка, карандаш, ластик, линейка.

Раздаточный материал: сборник рецептур, нормы проектирования, стандарты на хлебобулочные изделия.
Экзамен проводится в учебной аудитории по экзаменационным билетам в устной форме. На подготовку студентам дается 90 минут, в течение которых они письменно готовятся на местах (отвечают на теоретический вопрос, решают задачи и при квалификационном экзамене решают производственные ситуации), а затем устно отвечают преподавателю на поставленный теоретический вопрос и демонстрируют решение задач. Преподаватель может задать студенту дополнительные вопросы, как по экзаменационному билету, так и по всему курсу учебной дисциплины. 

Студент должен

иметь практический опыт: 

· контроля качества сырья и готовой продукции;
· ведения процесса изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

· ведения процесса хранения сырья;

· эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для  производства хлеба и хлебобулочных  изделий.


уметь:

· определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно;

· по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса;

· рассчитывать производственные рецептуры;

· определять расход сырья;

· рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;

· рассчитывать производительность печей разных конструкций для различных видов изделий;

· рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий;

· подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий;

· эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

· проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;

· соблюдать правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.


знать:

· требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции;

· органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;

· основные методы органолептических и физико-химических испытаний;

· ассортимент, рецептуру и способы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;

· сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;

· способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов;

· методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;

· правила эксплуатации основных виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

· понятие «унифицированной рецептуры»;

· назначение, сущность и режимы операции разделки;

· сущность процессов, происходящих в тесте при выпечке;

· режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;

· виды технологических  потерь и затрат на производстве;

· нормы расхода сырья  и выхода готовой продукции, пути их снижения.

· причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;

· понятие «выход хлеба»;

· способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;

· виды, назначение и принцип действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;

· правила безопасной  эксплуатации  оборудования;

· правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии  в хлебопекарном производстве.

Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Средство оценки (№ заданий)

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	- определены показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных  изделий.
	- составлена производственная рецептура, согласно заданным условиям и нормативной документации; 
- составлена схема технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;

- определены органолептические и физико-химические показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки. 
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства хлеба и хлебобулочных  изделий
	- составлена аппаратурно-технологическая схема  приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

- разработана характеристика  назначения и сущности операций разделки, формовки, расстойки теста и их технологических параметров;  

- разработана характеристика назначения и сущности операций выпечки и ее технологических параметров;  

- определены органолептические  и физико-химические показатели  качества  хлеба и хлебобулочных изделий по заданным условиям;   

- составлена схема  технологических операций по подготовке хлебобулочных изделий к реализации в торговую сеть;
- оформлена учетно-отчетная документация (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);

- разработаны рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий.
	 - составлена аппаратурно-технологическая схема процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

- дано описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	-суммирующее оценивание всех показателей деятельности студента за период обучения
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· выбор метода и способа решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности и согласно заданной ситуации;

-оценка эффективности и качества выполнения согласно заданной ситуации;
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	-решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в соответствии с поставленной задачей;
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	· информация, подобранная из разных источников в соответствии с заданной ситуацией.

	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-моделирование профессиональной деятельности с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	-демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	-демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- оценка собственного продвижения, личностного развития.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	-анализ инноваций в области профессиональной деятельности.
	Оценочное средство №1 Экзаменационный билет №1-30


2. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО №1
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве батона Подмосковного на густой опаре? . Как определить  объективный показатель готовности теста к разделке? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, смолотая из зерна, пораженного клопом-черепашкой. Написать возможные дефекты изделия из такой муки и способы улучшения его качества.

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство батона Подмосковного массой 0,4 кг, на густой опаре, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия, а выпечка в тупиковой печи ФТЛ 2-66  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоделительной машины.

А4. Задание: Решение производственной ситуации. Бараночные изделия, у которых определяли органолептические и физико-химические показатели качества, имели бледную поверхность и повышенную кислотность по сравнению с нормативной документацией. Каковы причины этих отклонений и как их избежать? 

А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

  Сколько часов должна работать печь ФТЛ 2-66 ,чтобы выработать 928кг батона Подмосковного.

Рассчитать необходимое количество улучшителя аскорбиновой кислоты для производства батона Подмосковного из муки высшего массой 0,4 кг в ФТЛ 2-66. Дозировка аскорбиновой кислоты – 0,005 % к массе муки.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №2
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве хлеба пшеничного формового из муки пшеничной высшего сорта безопарным способом? . Каким методом определяется  показатель  качества теста, который контролируют сразу после замеса? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, полученная  из зерна, высушенного при неправильных режимах сушки. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества 

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба пшеничного формового из муки пшеничной высшего сорта безопарным способом, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине непрерывного действия  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации делителя-укладчика.

А4 Задание: Решение производственной ситуации. 
При оценке качества бараночных изделий обнаружены отсутствие глянца и низкая кислотность. Дайте заключение о соответствии данного изделия стандарту и перечислите мероприятия по устранению этих дефектов
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать количество воды для замеса теста на  хлеб пшеничный формовой из муки пшеничной высшего сорта , если общий расход муки в тесто 90 кг. 
Рассчитать необходимое количество улучшителя тиосульфата натрия для производства хлеба пшеничного формового хлеба из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,7 кг, в печи П6-ХРМ.  Дозировка тиосульфата натрия – 0,001 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №3

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве батона нарезного безопарным способом? . Как определяется  показатель  качества теста, для контроля которого применяется «метод шарика»? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука с крепкой, крошковатой клейковиной. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества.

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство батона Нарезного массой 0,4 кг, безопарным способом, на комплексно-механизированной линии, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия, а выпечка  в туннельной печи ПХС-25М.  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестозакаточной машины

А4
Задание: Решение производственной ситуации. Поверхность бараночных изделий морщинистая, при хранении изделия становятся жесткими и плохо набухают. Какие нарушения технологического процесса могут быть причиной таких дефектов
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи ПХС-25М для батона нарезного массой 0,4 кг, если выпечка осуществляется на поду. Рассчитать необходимое количество улучшителя аскорбиновой кислоты, если дозировка аскорбиновой кислоты – 0,005 % к массе муки.
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №4

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите органолептические показатели качества выброженных опары и теста.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, смолотая из проросшего зерна. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества, какие улучшители качества возможно применить?
А 3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство булки славянской массой 0,2 кг, опарным способом, на комплексно-механизированной линии, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины.
А4 Задание: Решение производственной ситуации. В 1 кг весовых сухарей «Сливочные» оказалось 5 шт., прилегающих к горбушке, и 1 шт. лома. Дайте заключение о соответствии данного вида изделий стандарт
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитайте производительность печи, для булки славянской если выпечка осуществляется в печи Муссон –Ротор и производственную рецептуру.
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №5

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите органолептические и физико-химические показатели качества выброженных жидких заквасок и жидких дрожжей

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука с повышенной амилолитической активностью. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества..

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба столичного формового, на комплексно-механизированной линии, на жидкой закваске. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4. Задание: Решение производственной ситуации.

При оценке качества сдобных сухарей «Детские» была установлена кислотность 3,7 град. Дайте заключение о соответствии данного изделия нормативной документации.

А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру на хлеб столичный. Тесто готовится на жидкой закваске. Расход закваски на замес теста 80%, влажность 78%. Закваска и тесто готовится непрерывно. Общий расход муки 8 кг/мин. Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин для производства хлеба Столичного формового массой 0,85 кг в печи Г4-ХПЛ -25. Дозировка Циторзина – 0,8 % к массе муки.
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №6

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
Охарактеризуйте как определяется кислотность готовых хлебобулочных изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

    Указать причину дефекта: подовое изделие имеет форму, близкую к шаровидной, на боковых корках трещины, мякиш недостаточно эластичный.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство булки городской из муки пшеничной высшего сорта массой 0,2 кг, на комплексно-механизированной линии, на БГО. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4.Задание: Решение производственной ситуации.

На выходе из печи у бараночных изделий была обнаружена кольцевая бледность, а при определении качественных показателей низкая набухаемость. Укажите причины дефектов и наметьте мероприятия по их предупреждению.
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Составить производственную рецептуру для замеса теста на большой густой опаре на булки городские из муки пшеничной высшего сорта массой 0,2 кг при условии, что опара и тесто готовятся непрерывно. Общий расход муки 10,8 кг/мин . Рассчитать необходимое количество улучшителя DOREL 8834 для производства булки городской из муки высшего сорта..Дозировка DOREL 8834 – 0,3 % к массе муки.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №7

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте как определяется пористость готовых хлебобулочных изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

Формовой хлеб имеет вогнутую корку и неравномерную пористость. Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба Дарницкого формового, на комплексно-механизированной линии, на жидкой закваске с завариванием муки. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4. Задание: Решение производственной ситуации.

По результатам анализа качества в сухарях «Любительские» массовая доля сахара составила 15 %, жира 11%. Соответствуют ли изделия по этим показателям требованиям нормативной документации? Допускается ли превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира?
А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать количество силосов для хранения муки, если  хлебозавод ежедневно вырабатывает 18 т хлеба дарницкого и 25 т хлеба пшеничного из муки высшего сорта. Рассчитать производственную рецептуру для хлеба Дарницкого на КМКЗ непрерывно. Часовая производительность печи - 480 кг/ч.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №8

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте как определяется набухаемость бараночных  изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На хлебозаводе не выполняется выход батонов из муки пшеничной первого сорта. Выяснить причину  и наметить мероприятия по обеспечению выхода.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации.

 Тесто для батонов из пшеничной муки 1 сорта медленно набирает кислотность и, концу брожения теста она составила 2 град  . Какие мероприятия следует провести, чтобы качество изделий соответствовало   стандарту? Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно.
А4. Задание: Решение производственной ситуации.

Бараночные изделия расплывчаты, с плоской нижней стороной и неодинаковой толщины. Каковы причины этих отклонений и как их предупредить?

А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи и фактический выход батона простого, если тесто готовится безопарным способом, замес периодически, если изделия выпекаются на поду.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №9

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте способы определения жира в хлебобулочных изделиях. Как осуществляется подготовка проб к анализу.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

   На хлебозавод поступила мука 1 сорта с содержанием сырой клейковины 32 % и растяжимостью 5 см. Как организовать процесс производства хлеба.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство сдобы обыкновенной безопарным способом Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины.
А4 Задание: Решение производственной ситуации.

При анализе кислотность сушек «Челночок» составила 2,75 град. Какое заключение можно сделать о качестве изделий?
А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи Г4-ХПН-25 для сдобы обыкновенной массой 0,1 кг.

Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин .Дозировка Цитороземина – 0,8 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №10

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А4:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте показатели качества бараночных и сухарных изделий, определяемые при оценке качества.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

Масса тесовых заготовок на выходе из делителя нестабильна. Предусмотрите мероприятия по устранению неточности массы тестовых заготовок.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации.   Из магазина поступила заявка на батоны нарезные из муки пшеничной  1 сорта . Изделия нужно поставить  в течение 5 -6 часов . Какие способы тестоведения можете предложить. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А 4. Задание: Решение производственной ситуации 
При анализе качества булочных изделий массой 0,2 кг установлено, что масса 10 изделий равна 1,94 кг. Дайте заключение о соответствии данных изделий требованиям стандарта.

А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру для батона нарезного массой 0,4 кг, если тесто готовится с применением активированных дрожжей. Производительность печи 200 кг/ч. Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин Дозировка Цитороземина – 0,8 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №11
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве батона Подмосковного на густой опаре? . Как определить  объективный показатель готовности теста к разделке? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, смолотая из зерна, пораженного клопом-черепашкой. Написать возможные дефекты изделия из такой муки и способы улучшения его качества.

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство батона Подмосковного массой 0,4 кг, на густой опаре, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия, а выпечка в тупиковой печи ФТЛ 2-66  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоделительной машины.

А4. Задание: Решение производственной ситуации. Бараночные изделия, у которых определяли органолептические и физико-химические показатели качества, имели бледную поверхность и повышенную кислотность по сравнению с нормативной документацией. Каковы причины этих отклонений и как их избежать? 

А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

  Сколько часов должна работать печь ФТЛ 2-66 ,чтобы выработать 928кг батона Подмосковного.

Рассчитать необходимое количество улучшителя аскорбиновой кислоты для производства батона Подмосковного из муки высшего массой 0,4 кг в ФТЛ 2-66. Дозировка аскорбиновой кислоты – 0,005 % к массе муки.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №12
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве хлеба пшеничного формового из муки пшеничной высшего сорта безопарным способом? . Каким методом определяется  показатель  качества теста, который контролируют сразу после замеса? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, полученная  из зерна, высушенного при неправильных режимах сушки. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества 

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба пшеничного формового из муки пшеничной высшего сорта безопарным способом, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине непрерывного действия  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации делителя-укладчика.

А4 Задание: Решение производственной ситуации. 
При оценке качества бараночных изделий обнаружены отсутствие глянца и низкая кислотность. Дайте заключение о соответствии данного изделия стандарту и перечислите мероприятия по устранению этих дефектов
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать количество воды для замеса теста на  хлеб пшеничный формовой из муки пшеничной высшего сорта , если общий расход муки в тесто 90 кг. 
Рассчитать необходимое количество улучшителя тиосульфата натрия для производства хлеба пшеничного формового хлеба из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,7 кг, в печи П6-ХРМ.  Дозировка тиосульфата натрия – 0,001 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №13

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве батона нарезного безопарным способом? . Как определяется  показатель  качества теста, для контроля которого применяется «метод шарика»? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука с крепкой, крошковатой клейковиной. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества.

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство батона Нарезного массой 0,4 кг, безопарным способом, на комплексно-механизированной линии, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия, а выпечка  в туннельной печи ПХС-25М.  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестозакаточной машины

А4
Задание: Решение производственной ситуации. Поверхность бараночных изделий морщинистая, при хранении изделия становятся жесткими и плохо набухают. Какие нарушения технологического процесса могут быть причиной таких дефектов
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи ПХС-25М для батона нарезного массой 0,4 кг, если выпечка осуществляется на поду. Рассчитать необходимое количество улучшителя аскорбиновой кислоты, если дозировка аскорбиновой кислоты – 0,005 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №14

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите органолептические показатели качества выброженных опары и теста.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, смолотая из проросшего зерна. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества, какие улучшители качества возможно применить?

А 3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство булки славянской массой 0,2 кг, опарным способом, на комплексно-механизированной линии, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины.

А4 Задание: Решение производственной ситуации. В 1 кг весовых сухарей «Сливочные» оказалось 5 шт., прилегающих к горбушке, и 1 шт. лома. Дайте заключение о соответствии данного вида изделий стандарт
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитайте производительность печи, для булки славянской если выпечка осуществляется в печи Муссон –Ротор и производственную рецептуру.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №15

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите органолептические и физико-химические показатели качества выброженных жидких заквасок и жидких дрожжей

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука с повышенной амилолитической активностью. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества..

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба столичного формового, на комплексно-механизированной линии, на жидкой закваске. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4. Задание: Решение производственной ситуации.

При оценке качества сдобных сухарей «Детские» была установлена кислотность 3,7 град. Дайте заключение о соответствии данного изделия нормативной документации.

А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру на хлеб столичный. Тесто готовится на жидкой закваске. Расход закваски на замес теста 80%, влажность 78%. Закваска и тесто готовится непрерывно. Общий расход муки 8 кг/мин. Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин для производства хлеба Столичного формового массой 0,85 кг в печи Г4-ХПЛ -25. Дозировка Циторзина – 0,8 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №16

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
Охарактеризуйте как определяется кислотность готовых хлебобулочных изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

    Указать причину дефекта: подовое изделие имеет форму, близкую к шаровидной, на боковых корках трещины, мякиш недостаточно эластичный.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство булки городской из муки пшеничной высшего сорта массой 0,2 кг, на комплексно-механизированной линии, на БГО. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4.Задание: Решение производственной ситуации.

На выходе из печи у бараночных изделий была обнаружена кольцевая бледность, а при определении качественных показателей низкая набухаемость. Укажите причины дефектов и наметьте мероприятия по их предупреждению.
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Составить производственную рецептуру для замеса теста на большой густой опаре на булки городские из муки пшеничной высшего сорта массой 0,2 кг при условии, что опара и тесто готовятся непрерывно. Общий расход муки 10,8 кг/мин . Рассчитать необходимое количество улучшителя DOREL 8834 для производства булки городской из муки высшего сорта..Дозировка DOREL 8834 – 0,3 % к массе муки.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №17

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте как определяется пористость готовых хлебобулочных изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

Формовой хлеб имеет вогнутую корку и неравномерную пористость. Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба Дарницкого формового, на комплексно-механизированной линии, на жидкой закваске с завариванием муки. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4. Задание: Решение производственной ситуации.

По результатам анализа качества в сухарях «Любительские» массовая доля сахара составила 15 %, жира 11%. Соответствуют ли изделия по этим показателям требованиям нормативной документации? Допускается ли превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира?
А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать количество силосов для хранения муки, если  хлебозавод ежедневно вырабатывает 18 т хлеба дарницкого и 25 т хлеба пшеничного из муки высшего сорта. Рассчитать производственную рецептуру для хлеба Дарницкого на КМКЗ непрерывно. Часовая производительность печи - 480 кг/ч.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №18

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте как определяется набухаемость бараночных  изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На хлебозаводе не выполняется выход батонов из муки пшеничной первого сорта. Выяснить причину  и наметить мероприятия по обеспечению выхода.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации.

 Тесто для батонов из пшеничной муки 1 сорта медленно набирает кислотность и, концу брожения теста она составила 2 град  . Какие мероприятия следует провести, чтобы качество изделий соответствовало   стандарту? Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно.
А4. Задание: Решение производственной ситуации.

Бараночные изделия расплывчаты, с плоской нижней стороной и неодинаковой толщины. Каковы причины этих отклонений и как их предупредить?

А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи и фактический выход батона простого, если тесто готовится безопарным способом, замес периодически, если изделия выпекаются на поду.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №19

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте способы определения жира в хлебобулочных изделиях. Как осуществляется подготовка проб к анализу.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

   На хлебозавод поступила мука 1 сорта с содержанием сырой клейковины 32 % и растяжимостью 5 см. Как организовать процесс производства хлеба.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство сдобы обыкновенной безопарным способом Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины.

А4 Задание: Решение производственной ситуации.

При анализе кислотность сушек «Челночок» составила 2,75 град. Какое заключение можно сделать о качестве изделий?
А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи Г4-ХПН-25 для сдобы обыкновенной массой 0,1 кг.

Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин .Дозировка Цитороземина – 0,8 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №20

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А4:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте показатели качества бараночных и сухарных изделий, определяемые при оценке качества.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

Масса тесовых заготовок на выходе из делителя нестабильна. Предусмотрите мероприятия по устранению неточности массы тестовых заготовок.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации.   Из магазина поступила заявка на батоны нарезные из муки пшеничной  1 сорта . Изделия нужно поставить  в течение 5 -6 часов . Какие способы тестоведения можете предложить. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А 4. Задание: Решение производственной ситуации 
При анализе качества булочных изделий массой 0,2 кг установлено, что масса 10 изделий равна 1,94 кг. Дайте заключение о соответствии данных изделий требованиям стандарта.

А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру для батона нарезного массой 0,4 кг, если тесто готовится с применением активированных дрожжей. Производительность печи 200 кг/ч. Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин Дозировка Цитороземина – 0,8 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №21
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве батона Подмосковного на густой опаре? . Как определить  объективный показатель готовности теста к разделке? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, смолотая из зерна, пораженного клопом-черепашкой. Написать возможные дефекты изделия из такой муки и способы улучшения его качества.

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство батона Подмосковного массой 0,4 кг, на густой опаре, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия, а выпечка в тупиковой печи ФТЛ 2-66  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоделительной машины.

А4. Задание: Решение производственной ситуации. Бараночные изделия, у которых определяли органолептические и физико-химические показатели качества, имели бледную поверхность и повышенную кислотность по сравнению с нормативной документацией. Каковы причины этих отклонений и как их избежать? 

А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

  Сколько часов должна работать печь ФТЛ 2-66 ,чтобы выработать 928кг батона Подмосковного.

Рассчитать необходимое количество улучшителя аскорбиновой кислоты для производства батона Подмосковного из муки высшего массой 0,4 кг в ФТЛ 2-66. Дозировка аскорбиновой кислоты – 0,005 % к массе муки.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №22

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве хлеба пшеничного формового из муки пшеничной высшего сорта безопарным способом? . Каким методом определяется  показатель  качества теста, который контролируют сразу после замеса? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, полученная  из зерна, высушенного при неправильных режимах сушки. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества 

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба пшеничного формового из муки пшеничной высшего сорта безопарным способом, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине непрерывного действия  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации делителя-укладчика.

А4 Задание: Решение производственной ситуации. 
При оценке качества бараночных изделий обнаружены отсутствие глянца и низкая кислотность. Дайте заключение о соответствии данного изделия стандарту и перечислите мероприятия по устранению этих дефектов
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать количество воды для замеса теста на  хлеб пшеничный формовой из муки пшеничной высшего сорта , если общий расход муки в тесто 90 кг. 
Рассчитать необходимое количество улучшителя тиосульфата натрия для производства хлеба пшеничного формового хлеба из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,7 кг, в печи П6-ХРМ.  Дозировка тиосульфата натрия – 0,001 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №23

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите какие физико-химические показатели качества полуфабрикатов определяются при производстве батона нарезного безопарным способом? . Как определяется  показатель  качества теста, для контроля которого применяется «метод шарика»? 

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука с крепкой, крошковатой клейковиной. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества.

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство батона Нарезного массой 0,4 кг, безопарным способом, на комплексно-механизированной линии, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия, а выпечка  в туннельной печи ПХС-25М.  Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестозакаточной машины

А4
Задание: Решение производственной ситуации. Поверхность бараночных изделий морщинистая, при хранении изделия становятся жесткими и плохо набухают. Какие нарушения технологического процесса могут быть причиной таких дефектов
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи ПХС-25М для батона нарезного массой 0,4 кг, если выпечка осуществляется на поду. Рассчитать необходимое количество улучшителя аскорбиновой кислоты, если дозировка аскорбиновой кислоты – 0,005 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №24

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите органолептические показатели качества выброженных опары и теста.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука, смолотая из проросшего зерна. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества, какие улучшители качества возможно применить?

А 3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство булки славянской массой 0,2 кг, опарным способом, на комплексно-механизированной линии, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины.

А4 Задание: Решение производственной ситуации. В 1 кг весовых сухарей «Сливочные» оказалось 5 шт., прилегающих к горбушке, и 1 шт. лома. Дайте заключение о соответствии данного вида изделий стандарт
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитайте производительность печи, для булки славянской если выпечка осуществляется в печи Муссон –Ротор и производственную рецептуру.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №25

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Перечислите органолептические и физико-химические показатели качества выброженных жидких заквасок и жидких дрожжей

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На предприятие поступила мука с повышенной амилолитической активностью. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества..

А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба столичного формового, на комплексно-механизированной линии, на жидкой закваске. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4. Задание: Решение производственной ситуации.

При оценке качества сдобных сухарей «Детские» была установлена кислотность 3,7 град. Дайте заключение о соответствии данного изделия нормативной документации.

А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру на хлеб столичный. Тесто готовится на жидкой закваске. Расход закваски на замес теста 80%, влажность 78%. Закваска и тесто готовится непрерывно. Общий расход муки 8 кг/мин. Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин для производства хлеба Столичного формового массой 0,85 кг в печи Г4-ХПЛ -25. Дозировка Циторзина – 0,8 % к массе муки.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №26

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
Охарактеризуйте как определяется кислотность готовых хлебобулочных изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

    Указать причину дефекта: подовое изделие имеет форму, близкую к шаровидной, на боковых корках трещины, мякиш недостаточно эластичный.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство булки городской из муки пшеничной высшего сорта массой 0,2 кг, на комплексно-механизированной линии, на БГО. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4.Задание: Решение производственной ситуации.

На выходе из печи у бараночных изделий была обнаружена кольцевая бледность, а при определении качественных показателей низкая набухаемость. Укажите причины дефектов и наметьте мероприятия по их предупреждению.
А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Составить производственную рецептуру для замеса теста на большой густой опаре на булки городские из муки пшеничной высшего сорта массой 0,2 кг при условии, что опара и тесто готовятся непрерывно. Общий расход муки 10,8 кг/мин . Рассчитать необходимое количество улучшителя DOREL 8834 для производства булки городской из муки высшего сорта..Дозировка DOREL 8834 – 0,3 % к массе муки.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №27

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте как определяется пористость готовых хлебобулочных изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

Формовой хлеб имеет вогнутую корку и неравномерную пористость. Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство хлеба Дарницкого формового, на комплексно-механизированной линии, на жидкой закваске с завариванием муки. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А4. Задание: Решение производственной ситуации.

По результатам анализа качества в сухарях «Любительские» массовая доля сахара составила 15 %, жира 11%. Соответствуют ли изделия по этим показателям требованиям нормативной документации? Допускается ли превышение верхнего предела по массовой доле сахара и жира?
А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать количество силосов для хранения муки, если  хлебозавод ежедневно вырабатывает 18 т хлеба дарницкого и 25 т хлеба пшеничного из муки высшего сорта. Рассчитать производственную рецептуру для хлеба Дарницкого на КМКЗ непрерывно. Часовая производительность печи - 480 кг/ч.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №28

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте как определяется набухаемость бараночных  изделий.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

На хлебозаводе не выполняется выход батонов из муки пшеничной первого сорта. Выяснить причину  и наметить мероприятия по обеспечению выхода.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации.

 Тесто для батонов из пшеничной муки 1 сорта медленно набирает кислотность и, концу брожения теста она составила 2 град  . Какие мероприятия следует провести, чтобы качество изделий соответствовало   стандарту? Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно.
А4. Задание: Решение производственной ситуации.

Бараночные изделия расплывчаты, с плоской нижней стороной и неодинаковой толщины. Каковы причины этих отклонений и как их предупредить?

А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи и фактический выход батона простого, если тесто готовится безопарным способом, замес периодически, если изделия выпекаются на поду.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №29

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета  содержит задания А1-А5:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте способы определения жира в хлебобулочных изделиях. Как осуществляется подготовка проб к анализу.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

   На хлебозавод поступила мука 1 сорта с содержанием сырой клейковины 32 % и растяжимостью 5 см. Как организовать процесс производства хлеба.
А3. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство сдобы обыкновенной безопарным способом Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины.

А4 Задание: Решение производственной ситуации.

При анализе кислотность сушек «Челночок» составила 2,75 град. Какое заключение можно сделать о качестве изделий?
А5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи Г4-ХПН-25 для сдобы обыкновенной массой 0,1 кг.

Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин .Дозировка Цитороземина – 0,8 % к массе муки.
4. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА
При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:

для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья текущий контроль и промежуточная аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

мероприятия по текущему контролю и промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не создает трудностей для обучающихся;

присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, понять и оформить задание, общаться с преподавателем);

обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;

дублирование необходимой звуковой информации, обучающего материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера;

предоставление обучающимся права выбора последовательности выполнения задания и увеличение времени выполнения задания (по согласованию с преподавателем); по желанию обучающегося устный ответ при контроле знаний может проводиться в письменной форме.

предоставление инвалидам по слуху при необходимости услуги с использованием русского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопереводчика, тифлопереводчика (в организации должен быть такой специалист в штате (если это востребованная услуга) или договор с организациями системы социальной защиты или обществом глухих по предоставлению таких услуг в случае необходимости).

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

При разговоре с человеком, у которого плохой слух, следует смотреть прямо на него, не затемняя лицо и не загораживая его руками, волосами или какими-то предметами. Собеседник должен иметь возможность следить за выражением вашего лица.

Существует несколько типов и степеней глухоты. Соответственно, существует много способов общения с людьми, которые плохо слышат. Какой предпочесть способ – можно спросить у них.

Некоторые люди могут слышать, но воспринимают отдельные звуки неправильно. В этом случае следует говорить более громко и четко, подбирая подходящий уровень. В другом случае понадобится лишь снизить высоту голоса, так как человек утратил способность воспринимать высокие частоты.

Чтобы привлечь внимание человека, который плохо слышит, необходимо позвать его по имени. Если ответа нет, допускается слегка тронуть человека или же помахать рукой.

Общие правила общения:

- следует говорить ясно и ровно. Не нужно излишне подчеркивать что-то. Кричать, особенно в ухо, тоже не следует;

- при необходимости повторить фразу следует перефразировать свое предложение и использовать жесты;

- нормой является спросить, понял ли вас собеседник; необходимо убедиться, что собеседник понял информацию в полном объеме;

- если сообщается информация, которая включает в себя номер, технический или другой сложный термин, адрес, лучше написать ее;

- если существуют трудности при устном общении, необходимо уточнить удобство способа общения – переписки;

- избегайте общения в больших или многолюдных помещениях, так как трудно общаться с людьми, которые плохо слышат в шумных помещениях. Яркое солнце или тень тоже могут послужить барьерами;

- очень часто глухие люди используют язык жестов. Если общение осуществляется через переводчика, необходимо учитывать, что обращаться надо непосредственно к собеседнику, а не к переводчику;

- не все люди, которые плохо слышат, могут читать по губам. Об этом следует уточнить при первой встрече. Если собеседник обладает этим навыком, нужно соблюдать несколько важных правил и помнить, что только три из десяти слов хорошо прочитываются;

- необходимо смотреть в лицо собеседнику и говорить ясно и медленно, использовать простые фразы и избегать несущественных слов;

- необходимо использовать выражение лица, жесты, телодвижения, если хотите подчеркнуть или прояснить смысл сказанного.

	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ 02 Технология хлеба и хлебобулочных изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №30

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали.

3. Выполняйте задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Максимальное время выполнения задания – 90 минут
Вариант экзаменационного билета содержит задания А1-А4:

- по решению производственных ситуаций, связанных с контролем качества полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий; 

- определению причины дефекта готового изделия;

- по организации технологического процесса производства с подбором технологических режимов и оборудования

-по расчету элемента технологического плана производства, с применением нормативной документации (норм проектирования и утвержденных рецептур) 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества полуфабрикатов и готовой продукции при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.

Охарактеризуйте показатели качества бараночных и сухарных изделий, определяемые при оценке качества.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. 

Масса тесовых заготовок на выходе из делителя нестабильна. Предусмотрите мероприятия по устранению неточности массы тестовых заготовок.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации.   Из магазина поступила заявка на батоны нарезные из муки пшеничной  1 сорта . Изделия нужно поставить  в течение 5 -6 часов . Какие способы тестоведения можете предложить. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоокруглительной машины

А 4. Задание: Решение производственной ситуации 
При анализе качества булочных изделий массой 0,2 кг установлено, что масса 10 изделий равна 1,94 кг. Дайте заключение о соответствии данных изделий требованиям стандарта.

А 5. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру для батона нарезного массой 0,4 кг, если тесто готовится с применением активированных дрожжей. Производительность печи 200 кг/ч. Рассчитать необходимое количество улучшителя Цитороземин Дозировка Цитороземина – 0,8 % к массе муки.
3. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА

При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:

для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья текущий контроль и промежуточная аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

мероприятия по текущему контролю и промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не создает трудностей для обучающихся;

присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, понять и оформить задание, общаться с преподавателем);

обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;

дублирование необходимой звуковой информации, обучающего материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера;

предоставление обучающимся права выбора последовательности выполнения задания и увеличение времени выполнения задания (по согласованию с преподавателем); по желанию обучающегося устный ответ при контроле знаний может проводиться в письменной форме.

предоставление инвалидам по слуху при необходимости услуги с использованием русского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопереводчика, тифлопереводчика (в организации должен быть такой специалист в штате (если это востребованная услуга) или договор с организациями системы социальной защиты или обществом глухих по предоставлению таких услуг в случае необходимости).

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

При разговоре с человеком, у которого плохой слух, следует смотреть прямо на него, не затемняя лицо и не загораживая его руками, волосами или какими-то предметами. Собеседник должен иметь возможность следить за выражением вашего лица.

Существует несколько типов и степеней глухоты. Соответственно, существует много способов общения с людьми, которые плохо слышат. Какой предпочесть способ – можно спросить у них.

Некоторые люди могут слышать, но воспринимают отдельные звуки неправильно. В этом случае следует говорить более громко и четко, подбирая подходящий уровень. В другом случае понадобится лишь снизить высоту голоса, так как человек утратил способность воспринимать высокие частоты.

Чтобы привлечь внимание человека, который плохо слышит, необходимо позвать его по имени. Если ответа нет, допускается слегка тронуть человека или же помахать рукой.

Общие правила общения:

- следует говорить ясно и ровно. Не нужно излишне подчеркивать что-то. Кричать, особенно в ухо, тоже не следует;

- при необходимости повторить фразу следует перефразировать свое предложение и использовать жесты;

- нормой является спросить, понял ли вас собеседник; необходимо убедиться, что собеседник понял информацию в полном объеме;

- если сообщается информация, которая включает в себя номер, технический или другой сложный термин, адрес, лучше написать ее;

- если существуют трудности при устном общении, необходимо уточнить удобство способа общения – переписки;

- избегайте общения в больших или многолюдных помещениях, так как трудно общаться с людьми, которые плохо слышат в шумных помещениях. Яркое солнце или тень тоже могут послужить барьерами;

- очень часто глухие люди используют язык жестов. Если общение осуществляется через переводчика, необходимо учитывать, что обращаться надо непосредственно к собеседнику, а не к переводчику;

- не все люди, которые плохо слышат, могут читать по губам. Об этом следует уточнить при первой встрече. Если собеседник обладает этим навыком, нужно соблюдать несколько важных правил и помнить, что только три из десяти слов хорошо прочитываются;

- необходимо смотреть в лицо собеседнику и говорить ясно и медленно, использовать простые фразы и избегать несущественных слов;

- необходимо использовать выражение лица, жесты, телодвижения, если хотите подчеркнуть или прояснить смысл сказанного.
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