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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС)  предназначен для проверки результатов освоения МДК 02.01 «Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий» и состоит из программы текущей аттестации и программы промежуточной аттестации. Промежуточная аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме дифференцированного зачета. Текущий контроль осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения письменных заданий по теме занятия. В ходе текущего контроля осуществляется индивидуальное корректирующее общение преподавателя с обучающимся. При наличии трудностей и (или) ошибок у обучающегося преподаватель в ходе текущего контроля дублирует объяснение нового материала с учетом особенностей восприятия и усвоения обучающимся содержания материала учебной дисциплины.

Текущая аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме выполнения контрольных работ по пройденным темам.

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 МДК.

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 МДК.

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 МДК.

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 МДК.

Для оценки уровня освоения 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.
2. ПРОГРАММА ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ
(комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)
Формы и методы текущего контроля: устный и письменный опрос, тестирование, выполнение практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ,  компьютерное тестирование, реферативное задание, выполнение и защита реферата, аудиторная самостоятельная работа, исследовательское задание – создание и защита электронной презентации, защита лабораторных работ, тестирование, диктант, самостоятельная работа,  расчетно-графические работы и т.п. 
При проведении аудиторной контрольной работы студент прочитывает задания соответствующего варианта контрольной работы и отвечает письменно на вопросы (решает задания) в любом порядке. Время выполнения контрольной работы: 45 мин.

При проведении компьютерного тестирования студенты должны внимательно прочитать задания теста и выбрать правильные ответы из предложенных вариантов. Количество правильных ответов может быть 1 или 2. Максимальное время прохождения теста указывается в задании в зависимости от темы и количества вопросов в тесте.

Реферативное задание является формой самостоятельной работы студентов. Реферат выполняется в соответствии с методическими рекомендациями по его выполнению, оформляется в бумажном варианте в соответствии со стандартом колледжа и по желанию студента может сопровождаться электронной презентацией. Защита реферата проводится в устной форме в рамках теоретических занятий.

Аудиторная самостоятельная работа проводится после выполнения лабораторной работы по изученной теме. Задания выполняются студентом в строгой последовательности без консультации преподавателя.

Выполнение исследовательского задания, результатом которого выступает разработка электронной презентации, является формой самостоятельной работы студентов. Электронная презентация разрабатывается студентами индивидуально или группой студентов (2-3 чел.) в соответствии с методическими рекомендациями по ее подготовке. Защита презентации проводится в устной форме в рамках теоретических занятий. При подготовке выступления по презентации можно руководствоваться рекомендациями к подготовке устного сообщения.

Устный опрос – контроль, проводимый после изучения материала по одному или нескольким темам (разделам) дисциплины в виде ответов на вопросы и обсуждения ситуаций.

Письменный контроль – контроль, предполагающий работу с поставленными вопросами, решением задач, анализом ситуаций, выполнением практических заданий по отдельным темам (разделам) курса.

Комбинированный опрос – контроль, предусматривающий одновременное использование устной и письменной форм оценки знаний по одной или нескольким темам.

Защита и презентация домашних заданий – контроль знаний по индивидуальным или групповым домашним заданиям с целью проверки правильности их выполнения, умения обобщать пройденный материал и публично его представлять, прослеживать логическую связь между темами курса.

Тесты – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.

Кейс-задачи – проблемное задание, в котором обучающемуся предлагают осмыслить реальную профессиональнуо-ориентированную ситуацию, необходимую для решения данной проблемы.

Деловая и/или ролевая игра – совместная деятельность группы обучающихся и преподавателя под управлением преподавателя с целью решения учебных и профессионально-ориентированных задач путем игрового моделирования реальной проблемной ситуации. Позволяет оценивать умение анализировать и решать типичные профессиональные задачи. 

Коллоквиум – средство контроля усвоения учебного материала темы, раздела или разделов дисциплины, организованное как учебное занятие в виде собеседования преподавателя с обучающимися.

Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для решения задач определенного типа по теме или разделу.

Круглый стол, дискуссия, полемика, диспут, дебаты – оценочные средства, позволяющие включить обучающихся в процесс обсуждения спорного вопроса, проблемы и оценить их умение аргументировать собственную точку зрения; групповое обслуживание вопросов проблемного характера, позволяющих продемонстрировать навыки самостоятельного мышления и умение принимать решения.

Разработка проекта – конечный продукт, получаемый в результате планирования и выполнения комплекса учебных и исследовательских заданий. Позволяет оценить умения обучающихся самостоятельно конструировать свои знания в процессе решения практических задач и проблем, ориентироваться в информационном пространстве и уровень сформированности аналитических, исследовательских навыков, навыков практического и творческого мышления. Может выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.

Рабочая тетрадь – дидактический комплекс, предназначенный для самостоятельной работы обучающегося и позволяющий оценивать уровень усвоения им учебного материала.

Расчетно-графическая работа – средство проверки умений применять полученные знания по заранее определнной методике для решения задач или заданий по модулю или дисциплине в целом.

Доклад, сообщение – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской и научной темы.

Собеседование – средство контроля, организованное как специальная база преподавателя с обучающимся на темы, связанные с изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на выяснение объема знаний обучающегося по определенному разделу, теме, проблеме и т.п.

Творческое задание – частично регламентрированное задание, имеющее нестандартное решение и позволяющее диагностировать умения, интегрировать знания различных областей, аргументрировать собственную точку зрения. Может выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.

Эссе – средство, позволяющее оценить умение обучающегося письменно излагать суть поставленной проблемы, самостоятельно проводить анализ этой проблемы с использованием концепций и аналитического инструментария соответствующей дисциплины, делать выводы, обобщающие авторскую позицию по поставленной проблеме.

При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:

1) Критерии оценки выполнения устного опроса, контрольной работы, тестовых заданий, аудиторной самостоятельной работы:

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Все запланированные контрольные, самостоятельные работы и тесты по дисциплине обязательны для выполнения.

2) Критерии оценки реферата:

оценка «отлично» выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «хорошо» выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении;

оценка «удовлетворительно» выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы;

оценка «неудовлетворительно» выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер. 

3) Критерии оценки электронной презентации:

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий

(0-20 баллов)
	обоснование выбора темы, знание предмета и свободное владение материалом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий

(0-20 баллов)
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий

(0-20 баллов)
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и т.д.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и т.д.

	4. Психологический критерий

(0-20 баллов)
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации

(0-20 баллов)
	соблюдение требований к первому и последнему слайдам, прослеживание обоснованной последовательности слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, органичное соответствие дизайна презентации ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации


	Количество набранных баллов

по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче экзамена.
Результаты освоения: знания и умения, элементы компетенции, подлежащие  текущему контролю

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	
	
	

	этапы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	перечисляет и характеризует этапы и операции приготовления хлебобулочных изделий в технологической последовательности.
	Тема 1.1.Общие сведения. Общие сведения о хлебопекарных предприятиях. Назначение и характеристика. Последовательность и назначение отдельных технологических операций производства хлеба хлебобулочных изделий.
	устный опрос по пройденным темам
	1

	виды, назначение основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	перечисляет виды, назначение основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Тема 1.1.Общие сведения. Автоматизированные и комплексно-механизированные линии  для производства хлеба и хлебобулочных изделий.   Классификация оборудования.  
	устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоятельная работа в виде теста
	1,2

	требования стандартов к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;


	обладает знаниями требований действующих стандартов к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;


	Тема 1.2.Приготовление теста 
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста и работа по решению производственных ситуаций, устный опрос по пройденным темам, 

контрольная работа в виде компьютерного тестирования; 

зачет по практическим и лабораторным занятиям
	3,6,7,9,10
8

3

33

4,5,27,26,37



	
	
	Замес теста. Образование пшеничного и ржаного теста. Влияние компонентов теста, температуры полуфабрикатов на  процессы, протекающие  при брожении теста
	
	

	понятие «унифицированной рецептуры»;
	Дает характеристику основных видов рецептур
	
	
	

	рецептуры и способы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;

	определяет основные особенности рецептур и способов приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий
	Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста

Тема 1.4 Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки
	
	

	
	
	
	
	

	сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;
	Понимает сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства
	Тема 1.2.Приготовление теста Процессы, происходящие при брожении и созревании теста.

 Регулирование процесса брожения теста.

Тема 1.2.Приготовление теста 
Практическое занятие № 7 Определение факторов, обуславливающих продолжительность замеса теста. Определение факторов, влияющих на температуру воды на замес теста. Расчет температуры воды.

Практическое занятие № 8 Определение факторов, обуславливающих скорость брожения теста. Разработка способов регулировки скорости брожения.
	
	

	способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов;
	Понимает способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов
	
	
	

	
	
	Тема 1.2.Приготовление теста Приготовление жидких дрожжей

Виды заварок и их назначение. 


	
	

	правила безопасной эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Обладает знаниями правил безопасной эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Тема 1.2.Приготовление теста Дозирование сырья. Машины для замеса теста.
Тема 1.5.Разделка теста. Тестоделительные машины: безопасные условия работы. Типы тестоокруглителей ,безопасные условия рабо6ты. Тестозакаточные машины, безопасные условия работы. Оборудование для расстойки,безопасные условия работы.
Тема 1.6Выпечка хлебобулочных изделий

Безопасные условия эксплуатации хлебопекарных печей.

Практическое занятие № 36 Составление перечня правил безопасной эксплуатации хлебопекарных печей

Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий

Оборудование хлебохранилищ и экспедиций, оборудование для упаковки. Безопасные условия работы
	
	

	методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Характеризует методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Практическое занятие №3,№4. по теме 1.2 
Практические занятия №41-№43по теме Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий
	зачет по практическим занятиям
	11,12

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

	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции .
	Тема 1.2 Приготовление теста Определение готовности полуфабрикатов.

Тема  1.3 и тема 1.4  Преимущества и недостатки различных способов тестоведения.Критерии оценки процесса созревания пшеничного и ржаного теста. Определение готовности теста.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа в виде тестирования; 
	7,9,33,34

	
	
	
	
	

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний;
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	Тема 1.2 Приготовление теста Определение готовности полуфабрикатов.

Тема 1.6 Выпечка хлебобулочных изделий. Определение готовности  хлебобулочных изделий : методы определения качества готовых изделий.
	 устный опрос по пройденным темам
	6,18

	назначение, сущность и режимы операции разделки;
	Понимает назначение, сущность режимов операции разделки
	Тема 1.5Разделка теста
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа в виде компьютерного теста; устный опрос по пройденным темам
	15,16,17

	режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;
	Характеризует режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;
	Тема 1.6.Выпечка хлебобулочных изделий Практическое занятие № 36 Подбор режимов выпечки для различных групп изделий по заданию.Составление перечня правил безопасной эксплуатации хлебопекарных печей
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	18,19,20,23

	виды технологических  потерь и затрат на производстве;


	Систематизирует технологические потери и затраты.
	Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий.

Практическое занятие № 48 Изучение технологических потерь и затрат в хлебопекарном производстве, анализ действующей «Инструкции по нормированию расхода муки (выхода хлеба)» для каждого конкретного вида изделий.


	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	22,23

	нормы расхода сырья  и выхода готовой продукции, пути их снижения.
	Разбирается в нормах расхода сырья  и выхода готовой продукции,определяет пути их снижения.
	Практическое занятие № 49 Определение факторов, влияющих на повышение и снижение выхода хлеба. Их характеристика.
Практическое занятие № 52 Расчет экономии и перерасхода муки.
	Зачет по практическим занятиям
	24,25,30,31,32

	причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;
	Дает характеристику причин и технологического значения упека и усушки хлеба, мер по их снижению
	Тема 1.6.Выпечка хлебобулочных изделий. Упек, его зависимость от различных факторов. Пути снижения  упека.
Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий

Процессы, протекающие в хлебе после выпечки.  Остывание и усушка.
	устный опрос по пройденным темам
	18,28

	понятие «выход хлеба»;
	Дает определение понятию «выход хлеба»
	Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий.

Практическое занятие № 41 Характеристика  поэтапного порядка расчета выхода хлеба

Практическое занятие № 42 Расчет выхода хлеба  для конкретного вида изделий (по заданию)
	Устный опрос, 
	23,25

	способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Обладает знаниями  о способах укладки, условиях и сроках хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий

Практическое занятие № 44 Составление таблицы максимально-допустимых сроков выдержки  и реализации хлебобулочных изделий на предприятии
	устный опрос по пройденным темам
	28

	принцип действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Обладает знаниями о принципе действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Тема 1.2.Приготовление теста: 

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. Безопасные условия работы.

Практическое занятие № 5 Анализ схем дозаторов периодического и непрерывного действия для дозирования муки.
Практическое занятие № 6 Анализ схем дозировочной аппаратуры для жидких компонентов.

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

Машины для приготовления заварок.

Тема 1.5Разделка теста: Практическое занятие № 24 Изучение устройства и принципа действия тестоделительных машин различных видов;

Практическое занятие № 25 Изучение устройства и принципа действия тестоокруглительных машин  различных видов;

Практическое занятие № 26 Изучение устройства и принципа работы тестозакаточных и других тестоформующих машин, машин для раскатки слоеного теста;

Практическое занятие № 27 Изучение устройства и принципа работы оборудования для предварительной и окончательной расстойки  тестовых  заготовок

Тема 1.6.Выпечка хлебобулочных изделий Практическое занятие № 34 Изучение устройства и принципа работы туннельных конвейерных печей на примере печи ПХС

Практическое занятие № 35Изучение устройства и принципа работы тупиковых конвейерных печей на примере печи ФТЛ-2

Практическое занятие № 35 Изучение устройства и принципа работы расстойно-печного агрегата  ХПА-40.

Практическое занятие № 37 Изучение устройства и принципа работы печей шкафного типа и ротационных печей

. Тема 1.8. Хранение и транспортирование готовых  изделий

Оборудование хлебохранилищ и экспедиций. Устройство и принцип действия Комплексная механизация работ в хлебохранилищах и  экспедициях. 
Машины для нарезки, фасовки и упаковки продукции. Устройство и принцип действия. 

Практическое занятие № 45 Изучение устройства  и принципа работы оборудования для нарезки и упаковки хлебобулочных изделий
	устный опрос по пройденным темам, зачет по практическим занятиям
	4,5,27,26,37



	правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии  в хлебопекарном производстве.
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве хлебобулочных изделий
	Тема 1.2.Приготовление теста Санитарные требования, предъявляемые к содержанию дрожжевого и тестоприготовительных отделений

Тема 1.5.Разделка теста. Санитарные требования к содержанию тесторазделочного оборудования

Тема 1.6.Выпечка хлебобулочных изделий

Организация работы в пекарном отделении. Санитарное содержание рабочих мест в пекарном отделении

Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий

Тема 1.7 Болезни хлеба

Санитарные требования к остывочному отделению, экспедиции и транспортированию готовых изделий.

Практическое занятие № 38 Разработка мероприятий по предупреждению возникновения дефектов хлеба и хлебобулочных изделий по стадиям технологического процесса.
Тема 1.10 Планирование технологического процесса
	устный опрос по пройденным темам, зачет по практическим занятиям
	4,5,27,26,37

	Должен уметь
	
	
	
	

	определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	Лабораторное занятие №1 Приготовление теста на густой и большой густой опарах.. Проведение органолептической оценки  качества  полуфабрикатов. Отбор проб для анализа. Определение температуры 
Лабораторное занятие №2 Определение массовой доли влаги в полуфабрикатах ускоренным и стандартным методами 
Лабораторное занятие №3 Приготовление теста на жидких и больших жидких опарах. Определение  общей (титруемой) кислотности  хлебопекарных полуфабрикатов методом титрования 
Лабораторное занятие №4 Приготовление теста безопарным способом. Определение активной кислотности (рH) полуфабрикатов потенциометрическим методом 
Лабораторное занятие №5 Приготовление теста ускоренными способами. Определение подъемной силы полуфабрикатов 
Лабораторное занятие №7 Определение влияния влажности теста на его свойства и качество хлеба Определение влияния температуры теста на его свойства, ход технологического процесса  и качество хлеба. 

     Лабораторное занятие №9 Определение бродильной активности полуфабрикатов по методу всплытия шарика 

    Лабораторное занятие № 10 Определение общей (титруемой) кислотности хлебопекарных полуфабрикатов методом титрования 

    Лабораторное занятие № 11  Определение органолептической оценки качества полуфабрикатов (1-2 видов по выбору). Оценка качества полуфабрикатов и составление рекомендаций по дальнейшей переработке.Определение массовой доли влаги в полуфабрикатах (опаре, закваске, заварке и др.) 

   Лабораторное занятие № 17  Проведение органолептической оценки качества готовых хлебобулочных изделий. Отбор проб для анализа. Определение массы изделия   

   Лабораторное занятие № 18  Определение упека по результатам пробной выпечки.    

   Лабораторное занятие № 19  Определение массовой доли влаги в готовых хлебобулочных изделий ускоренным и стандартным методами 

    Лабораторное занятие № 20  Определение пористости хлебобулочных изделий массой не менее 200 г 

    Лабораторное занятие № 21 Определение кислотности хлебобулочных изделий методом  титровани 

    Лабораторное занятие № 22  Сравнительная оценка методов определения сахара и жира в хлебобулочных изделиях 

    Лабораторное занятие № 23  Определение   массовой доли жира в хлебобулочных изделиях 

    Лабораторное занятие № 24  Определение   массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях перманганатным методом 

    Лабораторное занятие № 25  Определение   массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях рефрактометрическим методом.
     Лабораторное занятие № 26  Определение   массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях  методом горячего титрования  

    Лабораторное занятие № 28  Приготовление хлебобулочного изделия. Проведение органолептической и дегустационной оценки качества свежести хлеба
	Зачет по лабораторным занятиям
	33,35,36

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	Практическое занятие № 17 Составление схемы контроля качества полуфабрикатов, с указанием основных и дополнительных показателей, периодичности и момента  контроля.

Практическое занятие № 38 Разработка мероприятий, предотвращающих снижение качества хлеба  при черствении.

Практическое занятие № 40 Разработка мероприятий по предупреждению возникновения и развития болезней хлеба. 
	Зачет по практическим занятиям
	28,33,35,36

	рассчитывать производственные рецептуры
	производит расчет производственных рецептур для различных хлебобулочных изделии
	Практическое занятие № 10 Расчет производственной рецептуры для приготовления пшеничного теста безопарным и ускоренным  способом
Практическое занятие № 12 Расчет производственных рецептур для приготовления пшеничного теста на опарах, КМКЗ
Практическое занятие № 16 Расчет производственных рецептур приготовления теста на густых заквасках

Практическое занятие № 18 Расчет производственных рецептур приготовления теста на жидких заквасках без заварки периодическим и непрерывным способом.

Практическое занятие № 20 Расчет производственных рецептур приготовления теста на жидких заквасках с завариванием муки
	Зачет по практическим занятиям
	13,14

	определять расход сырья
	производит расчет расхода сырья
	Практическое занятие № 43 Расчет экономии и перерасхода муки.
Практическое занятие № 44  Расчет запасов сырья. Расчет площадей для хранения сырья
	Зачет по практическим занятиям
	30,31,32,29

	рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	производит расчет технологических потерь и затрат на участках технологического процесса
	Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий. Норма выхода. Технологические затраты. Технологические потери.
Практическое занятие № 42 Расчет выхода хлеба  для конкретного вида изделий (по заданию)
	Устный опрос,

Зачет по практическим занятиям
	22,25

	рассчитывать производительность печей разных конструкций для различных видов изделий
	производит расчет производительности тупиковых и туннельных печей для различного ассортимента хлебобулочных изделий, в зависимости от способа выпечки
	Практическое занятие № 31 Расчет количества изделий (тестовых заготовок) на люльке печи при поперечном и продольном их расположении по заданным параметрам. 

Практическое занятие № 32 Расчет производительности тупиковой печи по заданным параметрам. 

Практическое занятие № 33 Расчет производительности туннельной печи по заданным параметрам
	Зачет по практическим занятиям
	21

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


	производит расчет массы тестовой заготовки, упека и усушки, выхода готовых изделий
	Тема 15.Разделка теста. Деление теста на куски.. Расчет массы тестовой заготовки

Тема 1.6Выпечка хлебобулочных изделий

Упек, его зависимость от различных факторов. Пути снижения  упека.

Лабораторное занятие № 18  Определение упека по результатам пробной выпечки.

Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий. 

Лабораторное занятие № 27  Приготовление хлебобулочного изделия. Определение усушки по результатам пробной выпечки и расчетным путем

Практическое занятие № 42 Расчет выхода хлеба  для конкретного вида изделий (по заданию)
	Устный опрос,

Зачет по практическим занятиям, лабораторным
	18,28,25,36

	подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий
	дает рекомендации по выбору операции и режимов разделки и выпечки для различных групп изделий

	Тема 1.5.Разделка теста

Лабораторное занятие № 12 Приготовление хлебобулочных изделий опарным способом.  Подбор операций и режимов разделки для различных видов изделий. Отработка навыков разделки теста для хлебных изделий.
	Зачет по лабораторным занятиям
	35

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий
	обслуживает основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий


	Лабораторные занятия №1-8; №12-16;

№27-28.
	Устный опрос, наблюдение

	33,36,35,37

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;
	рекомендует оборудование для установки в автоматизированные и комплексно механизированные линии для производства хлеба и хлебобулочных изделий
	Практическое занятие №1 Подбор технологических этапов и операций для производства батонов нарезных при безопарном способе приготовления теста

   Практическое занятие №2. Подбор технологических этапов и операций для производства хлеба ржано-пшеничного «Украинского нового» формового.

 Практическое занятие № 6 Составление аппаратурно-технологической схемы приготовления жидких дрожжей

 Практическое занятие № 9 Составление аппаратурной схемы непрерывного приготовления теста из пшеничной муки безопарным способом 

Практическое занятие № 11 Составление технологической схемы приготовления пшеничного теста на густой опаре периодическим и БГО  непрерывным способом, с указанием  режимов.
Практическое занятие № 13 Составление аппаратурной схемы периодического приготовления жидкой опары и теста из пшеничной муки.

 Практическое занятие № 15 Составление  аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки  на большой густой закваске с указанием технологических режимов. 

Практическое занятие № 17 Составление  аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки  на жидкой закваске  без заварки с указанием технологических режимов 

Практическое занятие №19 Составление  аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки  на жидкой закваске с заваркой с указанием технологических режимов 

Практическое занятие № 21 Составление аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста для заварного хлеба опарным способом с указанием технологических режимов 

Практическое занятие № 28 Составление схемы комплексно-механизированной линии для производства батонообразных изделии.

Практическое занятие № 29 Составление схемы комплексно-механизированной линии для производства круглого подового хлеба из пшеничной муки.

Практическое занятие № 30 Составление схемы комплексно-механизированной линии для производства хлеба из ржано-пшеничной муки. 

Практическое занятие № 45 Расчет оборудования цеха жидких полуфабрикатов

Практическое занятие №46 Расчет тестоприготовительного оборудования для приготовления густых полуфабрикатов

Практическое занятие №47 Расчет оборудования для разделки и расстойки 

Практическое занятие №  48 Расчет оборудования для хранения готовых изделий
	Зачет по практическим занятиям
	34,29,27,26,4,5

	соблюдать правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Выполняет работу с соблюдением с соблюдением правил и норм охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Лабораторные занятия №1-8; №12-16;

№27-28.
	Устный опрос, наблюдение


	33,36,35,37

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Тема 1.1.Общие сведения
Тема 1.11 Первичный учет производства
Тема 1.10 Планирование технологического процесса
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам

устный опрос по пройденной теме
	2, 4



	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  параметров; определяет оптимальные методы, формы и способы решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности, их эффективность и качество выполнения согласно заданной ситуации
	Лабораторные занятия №1-8; №12-16;

№27-28.
Практическое занятие № 36 Подбор режимов выпечки для различных групп изделий по заданию.Составление перечня правил безопасной эксплуатации хлебопекарных печей. 

Практическое занятие № 40 Разработка мероприятий по предупреждению возникновения и развития болезней хлеба. 
Практическое занятие № 41 Изучение технологических потерь и затрат в хлебопекарном производстве, анализ действующей «Инструкции по нормированию расхода муки (выхода хлеба)» для каждого конкретного вида изделий.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам, Зачет по лабораторным занятиям. Зачет по практическим занятиям
	26,33,36,35,37,38

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста Определение готовности полуфабрикатов. Определение готовности теста.

Тема 1.4.Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки Использование возвратных отходов хлебопекарного производства.

Тема 1.8. Хранение и транспортирование готовых  изделий.

Тема 1.7Болезни хлеба

Лабораторное занятие № 28  Приготовление хлебобулочного изделия. Проведение органолептической и дегустационной оценки качества свежести хлеба.


	аудиторная контрольная работа; устный опрос по 
пройденным темам

аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам

аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	33,36,35,37
31

	ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск; владеет способами систематизации информации; интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	Практические занятия №8,11,13,14,16,18,46,47,49


	Зачет по практическим занятиям
	28,33,35,36

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия; моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	Тема 1.10 Планирование технологического процесса
	Устный опрос
	29

	ОК 6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	Лабораторные занятия №1-26
	
	28,33,35,36,37

	ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста 

Тема 1.4.Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

Тема 1.10 Планирование технологического процесса 

Лабораторные занятия №1-28


	аудиторная контрольная работа; Устный опрос,

Зачет по практическим занятиям
	28,33,35,36,37,29,8,10,

39

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Самостоятельно организует собственные приемы обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности; дает оценку собственного продвижения, личностного развития
	Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста 

Тема 1.4.Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки
	аудиторная контрольная работа в виде компьютерного тестирования
	8,10,17,20,23

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста 

Тема 1.4.Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

Тема 1.5Разделка теста 
Тема 1.6.Выпечка хлебобулочных изделий 

Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий
	аудиторная контрольная работа в виде компьютерного тестирования
	8,10,17,20,23

	ПК  2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	  Лабораторное занятие №1 Приготовление теста на густой и большой густой опарах.. Проведение органолептической оценки  качества  полуфабрикатов. Отбор проб для анализа. Определение температуры.
  Лабораторное занятие №2 Определение массовой доли влаги в полуфабрикатах ускоренным и стандартным методами.

  
	Зачет по практическим занятиям
	33,35,36

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных  изделий.


	- составляет производственные рецептуры, согласно заданным условиям и нормативной документации; 
	Тема 1.2.Приготовление теста
  Практическое занятие № 3 Расчёт количества муки, дрожжей, солевого и сахарного растворов, другого сырья и полуфабрикатов на замес теста. Определение различий между производственными и унифицированными рецептурами

  Практическое занятие № 4 Расчёт количества муки и воды в жидких дрожжах, заварках, заквасках, идущих на замес теста

Составление схемы расчета.

Практическое занятие № 19 Расчет производственных рецептур приготовления теста на густых заквасках

  Практическое занятие № 9 Определение факторов, обуславливающих продолжительность замеса теста. Определение факторов, влияющих на температуру воды на замес теста. Расчет температуры воды

  Практическое занятие № 12 Расчет производственной рецептуры для приготовления пшеничного теста безопарным  и ускоренным способом.

  Практическое занятие № 15 Расчет производственных рецептур для приготовления пшеничного теста на опарах, КМКЗ.

  Практическое занятие № 21 Расчет производственных рецептур приготовления теста на жидких заквасках без заварки периодическим и непрерывным способом.

 Практическое занятие № 23 Расчет производственных рецептур приготовления теста на жидких заквасках с завариванием муки 

- Практическое занятие № 27 Определение количества дрожжей и молочнокислых бактерий в полуфабрикатах из теста.
	Зачет по практическим занятиям
	11-14,21,24,33,35,36

	
	 
	
	
	

	
	- составляет схемы технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;

- 
	Практическое занятие №1 Подбор технологических этапов и операций для производства батонов нарезных при безопарном способе приготовления теста.
 Практическое занятие №2. Подбор технологических этапов и операций для производства хлеба ржано-пшеничного «Украинского нового» формового  

Практическое занятие № 7 Составление технологической схемы разводочного и производственных циклов приготовления жидких дрожжей
Практическое занятие № 17 Составление таблицы сравнительной характеристики режимов приготовления пшеничного теста различными способами, схемы контроля качества полуфабрикатов, с указанием основных и дополнительных показателей, периодичности и момента  контроля 
Практическое занятие № 25 Изучение особенностей разводочного и производственных циклов приготовления заквасок
 Практическое занятие № 26 Составление таблицы сравнительной оценки способов приготовления ржаного теста
	Зачет по практическим занятиям
	7,9

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных  изделий.


	определяет органолептические и физико-химические показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки
	Лабораторное занятие №7 Определение влияния влажности теста на его свойства и качество хлеба Определение влияния температуры теста на его свойства, ход технологического процесса  и качество хлеба. 

     Лабораторное занятие №9 Определение бродильной активности полуфабрикатов по методу всплытия шарика 

    Лабораторное занятие № 10 Определение общей (титруемой) кислотности хлебопекарных полуфабрикатов методом титрования 

    Лабораторное занятие № 11  Определение органолептической оценки качества полуфабрикатов (1-2 видов по выбору). Оценка качества полуфабрикатов и составление рекомендаций по дальнейшей переработке.Определение массовой доли влаги в полуфабрикатах (опаре, закваске, заварке и др.) 


	Зачет по практическим занятиям, лабораторным занятиям
	33,34

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства хлеба и хлебобулочных  изделий.


	- составляет аппаратурно-технологическии схемы  приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;


	. Практическое занятие № 8 Составление аппаратурно-технологической схемы приготовления жидких дрожжей.
Практическое занятие № 11 Составление аппаратурной схемы непрерывного приготовления теста из пшеничной муки безопарным способом. 

Практическое занятие № 13 Составление технологической схемы приготовления пшеничного теста на густых опарах периодическим способом с указанием  режимов 
Практическое занятие № 14 Составление аппаратурной схемы непрерывного приготовления пшеничного теста  большой густой опаре 

Практическое занятие № 16 Составление аппаратурной схемы периодического приготовления жидкой опары и теста из пшеничной муки.

Практическое занятие № 18 Составление  аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки  на большой густой закваске с указанием технологических режимов

Практическое занятие № 20 Составление  аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки  на жидкой закваске  без заварки с указанием технологических режимов.

Практическое занятие №22 Составление  аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки  на жидкой закваске с заваркой с указанием технологических режимов. 

Практическое занятие № 24 Составление аппаратурно-технологической схемы приготовления  теста для заварного хлеба опарным способом с указанием технологических режимов


	Зачет по практическим занятиям
	26,33,35,36,37

	
	- разрабатывает характеристики  назначения и сущности операций разделки, формовки, расстойки теста и их технологических параметров;  


	Тема 1.6.Разделка теста

Лабораторное занятие № 12 Приготовление хлебобулочных изделий опарным способом.  Подбор операций и режимов разделки для различных видов изделий. Отработка навыков разделки теста для хлебных изделий.

Лабораторные занятия №1-8; №12-16;

№27-28.
	Зачет по практическим занятиям, лабораторным занятиям
	16,35,36,37

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


	Лабораторное занятие № 17  Проведение органолептической оценки качества готовых хлебобулочных изделий. Отбор проб для анализа. Определение массы изделия   

   Лабораторное занятие № 18  Определение упека по результатам пробной выпечки.    

   Лабораторное занятие № 19  Определение массовой доли влаги в готовых хлебобулочных изделий ускоренным и стандартным методами 

    Лабораторное занятие № 20  Определение пористости хлебобулочных изделий массой не менее 200 г 

    Лабораторное занятие № 21 Определение кислотности хлебобулочных изделий методом  титровани 

    Лабораторное занятие № 22  Сравнительная оценка методов определения сахара и жира в хлебобулочных изделиях 

    Лабораторное занятие № 23  Определение   массовой доли жира в хлебобулочных изделиях 

    Лабораторное занятие № 24  Определение   массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях перманганатным методом 

    Лабораторное занятие № 25  Определение   массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях рефрактометрическим методом.

     Лабораторное занятие № 26  Определение   массовой доли сахара в хлебобулочных изделиях  методом горячего титрования  

    Лабораторное занятие № 28  Приготовление хлебобулочного изделия. Проведение органолептической и дегустационной оценки качества свежести хлеба
	Зачет по практическим занятиям, лабораторным занятиям
	36,37

	
	составляет схемы технологических операций по подготовке хлебобулочных изделий к реализации в торговую сеть;
- 


	Тема 1.9.Хранение и транспортирование готовых  изделий

	Устный опрос
	22

	
	оформляет учетно-отчетная документация (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);
	Тема 1.9.Хранение и транспортирование готовых  изделий
Практическое занятие № 40 Разработка мероприятий по предупреждению возникновения и развития болезней хлеба Тема 1.11 Первичный учет производства


	Устный опрос
	22,39

	
	- разрабатывает рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	Тема 1.7Болезни хлеба 

Лабораторные занятия №1-8; №12-16;

№27-28.

Практическое занятие № 14 Составление таблицы сравнительной характеристики режимов приготовления пшеничного теста различными способами, схемы контроля качества полуфабрикатов 
Практическое занятие № 38 Разработка мероприятий, предотвращающих снижение качества хлеба  при черствении.

Практическое занятие № 40 Разработка мероприятий по предупреждению возникновения и развития болезней хлеба. 
	Устный опрос

Зачет по практическим занятиям
	38

15,35,36,37,

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий
	- описывает устройства, принцип действия и безопасно эксплуатирует основное технологическое оборудование по заданным условиям.
	Тема 1.2.Приготовление теста: 

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. Безопасные условия работы.

Практическое занятие № 5 Анализ схем дозаторов периодического и непрерывного действия для дозирования муки.
Практическое занятие № 6 Анализ схем дозировочной аппаратуры для жидких компонентов.

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

Машины для приготовления заварок.

Тема 1.5 Разделка теста: Практическое занятие № 24 Изучение устройства и принципа действия тестоделительных машин различных видов;

Практическое занятие № 25 Изучение устройства и принципа действия тестоокруглительных машин  различных видов;

Практическое занятие № 26 Изучение устройства и принципа работы тестозакаточных и других тестоформующих машин, машин для раскатки слоеного теста;

Практическое занятие № 27 Изучение устройства и принципа работы оборудования для предварительной и окончательной расстойки  тестовых  заготовок

Тема 1.6.Выпечка хлебобулочных изделий Практическое занятие № 34 Изучение устройства и принципа работы туннельных конвейерных печей на примере печи ПХС

Практическое занятие № 35 Изучение устройства и принципа работы тупиковых конвейерных печей на примере печи ФТЛ-2, расстойно-печного агрегата  ХПА-40.
Практическое занятие № 37 Изучение устройства и принципа работы печей шкафного типа и ротационных печей

. Тема 1.8. Хранение и транспортирование готовых  изделий

Оборудование хлебохранилищ и экспедиций. Устройство и принцип действия Комплексная механизация работ в хлебохранилищах и  экспедициях. 

Машины для нарезки, фасовки и упаковки продукции. Устройство и принцип действия. 

Практическое занятие № 39 Изучение устройства  и принципа работы оборудования для нарезки и упаковки хлебобулочных изделий

Лабораторные занятия №1-8; №12-16;

№27-28.
	Опрос устный, Зачет по практическим занятиям, лабораторным занятиям
	4,5,26,27,37,33,34,35,36


Контрольно-оценочные средства для проведения текущей аттестации (для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, формирования общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)

 по МДК 02.01. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1

Устный опрос

Тема: «Общие сведения»

1. Перечислите основные группы технологического оборудования хлебопекарного производства.

2. Дайте характеристику основных групп технологического оборудования.

3. Какое транспортное оборудование Вы знаете.

4. Перечислите какое оборудование относится к вспомогательному.

5. Перечислите и дайте характеристику каждого этапа производства хлебобулочных изделий.

6. Перечислите операции, которые относятся к этапам приготовление теста, разделка теста.

7. Как изменяются операции разделки для различного ассортимента.

8. Какие виды хлебопекарных предприятий Вы знаете в зависимости от мощности, ассортимента, принятой технологической схемы производства.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2

Тест 1А

Тема: «Общие сведения»

Вариант 1 

1. Расположите в правильной последовательности этапы производства хлебобулочных изделий.

А1: хранение и транспортирование хлебобулочных изделий

А2: приготовление теста

А3: выпечка

А4: прием и хранение сырья

А5: разделка теста

А6: подготовка сырья

2. Выберите из приведенного ниже сырья хлебопекарного производства то, которое необходимо просеивать при его подготовке к производству.

А1: солод ячменный

А2: мука пшеничная

А3: патока

А4: мука ржаная

А5: сахар-песок

А6: молоко сухое обезжиренное 

3. Расположите в правильной последовательности операции по приготовлению теста для батонов опарным способом.

А1: замес теста

А2: дозирование компонентов рецептуры на замес теста

А3: брожение теста

А4: замес опары 

А5: дозирование компонентов рецептуры на замес опары

А6: брожение опары 

4. Выберите из приведенных ниже операций те, которые проводят при приготовлении теста из пшеничной муки безопарным способом.

А1: обминка теста

А2: дозирование сырья

А3: замес опары

А4: брожение теста

А5: замес теста

А6: брожение теста
Тест 1А

Тема: «Общие сведения»

 Вариант 2

1. Расположите в правильной последовательности операции по разделке теста для батонов.

          А1: предварительная расстойка тестовых заготовок


А2: деление теста на куски заданной массы


А3: формование (придание батонообразной формы)


А4: окончательная расстойка тестовых заготовок


А5: округление кусков теста

2. Расположите в правильной последовательности операции по разделке теста для круглого подового хлеба.

А1: деление теста на куски заданной массы

А2: окончательная расстойка тестовых заготовок

А3: округление кусков теста

3. Выберите из приведенных ниже операций те, которые проводят при разделке теста для формовых видов хлеба. 

А1: укладывание в формы 

А2:  деление теста на куски заданной массы 

А3: округление кусков теста 

А4: брожение теста

А5: окончательная расстойка тестовых заготовок

4. Выберите из приведенных ниже хлебобулочных изделий те, при производстве  которых осуществляют операцию надрезки тестовых заготовок перед выпечкой. 

А1: батон нарезной из муки высшего сорта

А2: хлеб ржаной простой  формовой

А3: хлеб бородинский формовой

А4: батон с изюмом из муки высшего сорта

А5: баранки ванильные

Ответы к тесту 1А

	Номер теста\номер вопроса
	Вариант 1 
	Вариант 2

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1 А
	4,6,2,

5,3,1
	1,2,

4
	5,4,6,

2,1,3
	2,5

1
	2,5,

1,3,4
	1,3,2
	2,1,5
	1,4


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3

 Вопросы по теме "Приготовление  теста"

Вариант 1 

1. "После операции замеса следует"

· Ответ №1 : "дозирование сырья"

· Ответ №2 : "брожение теста"

· Ответ №3 : "обминка"

· Ответ №4 : "отсадка"

2. "Брожение, вызванное ферментами дрожжевых клеток"

· Ответ №1 : "спиртовое"

· Ответ №2 : "молочнокислое"

· Ответ №3 : "маслянокислое"

3. "Продукты спиртового брожения"

· Ответ №1 : "этиловый спирт и уксусная кислота"

· Ответ №2 : "уксусная кислота и диоксид углерода"

· Ответ №3 : "этиловый спирт и диоксид углерода"

· Ответ №4 : "сахароза и этиловый спирт"

4. "На первом этапе брожения дрожжи сбраживают"

5. Ответ №4 : "мальтозу и фруктозу"

6. "В первые 1-1,5 ч. брожения теста дрожжи сбраживают"

· Ответ №1 : "собственные сахара муки"

· Ответ №2 : "продукты гидролиза крахмала"

· Ответ №3 : "крахмал"

7. "При гидролизе крахмала под действием бета-амилазы образуется"

· Ответ №1 : "глюкоза"

· Ответ №2 : "фруктоза"

· Ответ №3 : "сахароза"

· Ответ №4 : "мальтоза"

8. "После сбраживания собственных сахаров муки интенсивность газообразования в безопарном тесте"

· Ответ №1 : "падает"

· Ответ №2 : "возрастает"

· Ответ №3 : "не изменяется"

9. "Дрожжи сбраживают мальтозу более равномерно и интенсивно в тесте приготовленном"

· Ответ №1 : "безопарным способом"

· Ответ №2 : "на опаре"

10. "Газообразование в тесте ускоряется"

· Ответ №1 : "при увеличении количества дрожжей"

· Ответ №2 : "при снижении количества дрожжей"

· Ответ №3 : "при снижении активности дрожжей"

· Ответ №4 : "при низком содержании сбраживаемых сахаров"

11. "Газообразование  в тесте ускоряется"

· Ответ №1 : "при увеличении количества дрожжей"

· Ответ №2 : "при снижении количества дрожжей"

· Ответ №3 : "при снижении активности дрожжей"

· Ответ №4 : "при низком содержании сбраживаемых сахаров"

12. "Газообразование в тесте  ускоряется"

· Ответ №1 : "при увеличении содержания соли"

· Ответ №2 : "при повышенном содержании сахара"

· Ответ №3 : "при наличии жира"

· Ответ №4 : "при наличии сбраживаемых сахаров"

13. "Газообразование в тесте снижается"

· Ответ №1 : "при увеличении содержания соли"

· Ответ №2 : "при наличии сбраживаемых сахаров"

· Ответ №3 : "в присутствии дрожжей"

· Ответ №4 : "при увеличении активности дрожжей"

14. "С повышением начальной температуры теста интенсивность газообразования"

· Ответ №1 : "возрастает"

· Ответ №2 : "снижается"

· Ответ №3 : "не изменяется"

Вопросы по теме "Приготовление  теста"

Вариант 2

1. "Чем меньше продолжительность брожения теста, тем количество вносимых дрожжей"

· Ответ №1 : "больше"

· Ответ №2 : "меньше"

· Ответ №3 : "не изменяется"

2. "В конце брожения у полуфабрикатов"

· Ответ №1 : "снижается объем"

· Ответ №2 : "снижается плотность"

· Ответ №3 : "снижается температура"

· Ответ №4 : "увеличивается масса"

3. "В конце брожения у густых полуфабрикатов"

· Ответ №1 : "увеличивается объем"

· Ответ №2 : "увеличивается плотность"

· Ответ №3 : "снижается температура"

· Ответ №4 : "увеличивается масса"

4. "В процессе брожения у полуфабрикатов"

· Ответ №1 : "снижается объем"

· Ответ №2 : "снижается плотность"

· Ответ №3 : "повышается температура"

· Ответ №4 : "увеличивается масса"

5. "В конце брожения у  полуфабрикатов"

· Ответ №1 : "уменьшается масса"

· Ответ №2 : "снижается температура"

· Ответ №3 : "снижается объем"

· Ответ №4 : "увеличивается плотность"

6. "Оптимальная температура для термофильных МКБ"

· Ответ №1 : "40-60*С"

· Ответ №2 : "30-37*С"

· Ответ №3 : "80-90*С"

· Ответ №4 : "10-18*С"

7. "Оптимальная температура для мезофильных МКБ"

· Ответ №1 : "40-60*С"

· Ответ №2 : "30-37*С"

· Ответ №3 : "80-90*С"

· Ответ №4 : "10-18*С"

8. "МКБ, сбраживающие сахара с образованием значительного количества молочной кислоты"

· Ответ №1 : "гомоферментативные"

· Ответ №2 : "гетероферментативные"

· Ответ №3 : "полиферментативные"

· Ответ №4 : "неистинные"

9. "МКБ, сбраживающие сахара с образованием молочной и других кислот"

· Ответ №1 : "гомоферментативные"

· Ответ №2 : "истинные"

· Ответ №3 : "гетероферментативные"

· Ответ №4 : "полиферментативные"

10. "Под действием гомоферментативных МКБ образуется молочной кислоты"

· Ответ №1 : "95%"

· Ответ №2 : "60-70%"

· Ответ №3 : "30-40%"

· Ответ №4 : "15-20"

11. "Под действием гетероферментативных МКБ образуется молочной кислоты"

· Ответ №1 : "95%"

· Ответ №2 : "60-70%"

· Ответ №3 : "30-40%"

· Ответ №4 : "15-20%"

12. "Молочное брожение характерно для теста"

· Ответ №1 : "из пшеничной муки"

· Ответ №2 : "из ржаной муки"

· Ответ №3 : "безопарного"

13. "Конечная кислотность теста должна быть равна"

· Ответ №1 : "К мякиша"

· Ответ №2 : "К мякиша +0,5 град"

· Ответ №3 : "К мякиша +2 град"

· Ответ №4 : "К мякиша -0,5 град"

14. "Доля молочной кислоты в пшеничном тесте"

· Ответ №1 : "95%"

· Ответ №2 : "70%"

· Ответ №3 : "60%"

· Ответ №4 : "30%"

15. "Доля молочной кислоты в ржаном тесте"

· Ответ №1 : "95%"

· Ответ №2 : "70%"

· Ответ №3 : "60%"

· Ответ №4 : "30%"

Вопросы по теме "Приготовление  теста"

Вариант 3

1. "На вкус и аромат хлеба влияет содержание"

· Ответ №1 : "молочной кислоты"

· Ответ №2 : "летучих кислот"

· Ответ №3 : "альдегиды"

· Ответ №4 : "ферментов"

2. "Количество отмываемой клейковины к концу брожения"

· Ответ №1 : "не изменяется"

· Ответ №2 : "повышается"

· Ответ №3 : "уменьшается"

3. "Тесто в процессе брожения становится"

· Ответ №1 : "более пластичным"

· Ответ №2 : "более вязким"

· Ответ №3 : "более плотным"

· Ответ №4 : "менее разрыхленным"

4. "Вещества, придающие окраску корке хлеба"

· Ответ №1 : "спирты"

· Ответ №2 : "диоксид углерода"

· Ответ №3 : "летучие кислоты"

· Ответ №4 : "меланоидины"

5. "Дозировка воды на замес теста снижают, если используют"

· Ответ №1 : "муку с низкой влажностью"

· Ответ №2 : "муку с сильной клейковиной"

· Ответ №3 : "большое количество сахара и жира"

· Ответ №4 : "снижена активность ферментов"

6. "С увеличением дозировки дрожжей продолжительность брожения"

· Ответ №1 : "снижается"

· Ответ №2 : "увеличивается"

· Ответ №3 : "не изменяется"

7. "При каком способе тестоведения расход дрожжей меньше"

· Ответ №1 : "безопарный"

· Ответ №2 : "опарный"

· Ответ №3 : "ускоренный"

· Ответ №4 : "по холодной технологии"

8. "При введении в тесто значительного количества сахара и жира дозировка дрожжей"

· Ответ №1 : "увеличивается"

· Ответ №2 : "уменьшается"

· Ответ №3 : "остается неизменной"

· Ответ №4 : "дрожжи не вносят"

9. "Дозировка соли"

· Ответ №1 : "0,5-1% к массе муки"

· Ответ №2 : "1-2,5 к массе муки"

· Ответ №3 : "0,5-1% к массе теста"

· Ответ №4 : "1,5-2,5% к массе теста"

10. "Исключить лишнее: соль в тесте"

· Ответ №1 : "тормозит процесс брожения"

· Ответ №2 : "снижает активность ферментов"

· Ответ №3 : "вызывает плазмолиз дрожжевых клеток"

· Ответ №4 : "ухудшает свойства слабой клейковины"

11. "Тесто приготовленное без соли"

· Ответ №1 : "слабое, липкое"

· Ответ №2 : "крепкое"

· Ответ №3 : "упругое"

· Ответ №4 : "пластичное"

12. "При недостатке соли в тесте хлеб имеет"

· Ответ №1 : "темноокрашенную корку"

· Ответ №2 : "бледную корку"

· Ответ №3 : "повышенный объем"

13. "Внесение жира в частично выброженное тесто называется"

· Ответ №1 : "обминка"

· Ответ №2 : "отсдобка"

· Ответ №3 : "замес"

· Ответ №4 : "перемес"

14. "При какой дозировке сахара в тесто замедляется спиртовое брожение"

· Ответ №1 : "до 10%"

· Ответ №2 : "20-25%"

· Ответ №3 : "более 30%"

· Ответ №4 : "более 50%"

15. "Для ускорения созревания теста применяют"

· Ответ №1 : "увеличение дозировки дрожжей"

· Ответ №2 : "снижают дозировку опары (закваски)"

· Ответ №3 : "снижают начальную температуру теста"

· Ответ №4 : "снижают интенсивность замеса теста"

Вопросы по теме "Приготовление  теста"
Вариант 4

1. "Для ускорения созревания теста"

· Ответ №1 : "снижают дозировку дрожжей"

· Ответ №2 : "увеличивают дозировку опары (закваски)"

· Ответ №3 : "снижают начальную температуру теста"

· Ответ №4 : "неинтенсивный замес"

2. "Для ускорения  созревания теста"

· Ответ №1 : "снижают дозировку дрожжей"

· Ответ №2 : "снижают дозировку опары (закваски)"

· Ответ №3 : "повышают начальную температуру теста"

· Ответ №4 : "неинтенсивный замес"

3. "К способам, замедляющим созревание полуфабрикатов, не относятся"

· Ответ №1 : "охлаждение"

· Ответ №2 : "добавление соли"

· Ответ №3 : "добавление соды"

· Ответ №4 : "увеличение дозировки опары (закваски)"

4. "Моложавое тесто характеризуется"

· Ответ №1 : "низкой кислотностью"

· Ответ №2 : "мало несброженных сахаров"

· Ответ №3 : "клейковинный каркас оптимальной структуры"

· Ответ №4 : "эластичный мякиш хлеба"

5. "Моложавое тесто характеризуется."

· Ответ №1 : "много несброженных сахаров"

· Ответ №2 : "высокой кислотностью"

· Ответ №3 : "оптимальный по структуре клейковинный каркас"

· Ответ №4 : "эластичный мякиш хлеба"

6. "Моложавое тесто  характеризуется"

· Ответ №1 : "мало несброженных сахаров"

· Ответ №2 : "высокой кислотностью"

· Ответ №3 : "липкостью"

· Ответ №4 : "эластичный мякиш хлеба"

7. "Исключить лишнее: у хлеба из моложавого теста"

· Ответ №1 : "понижена грубая пористость"

· Ответ №2 : "сыропеклый мякиш"

· Ответ №3 : "пресный вкус"

· Ответ №4 : "ярко выраженный аромат"

8. "Исключить лишнее: у хлеба из перебродившего теста"

· Ответ №1 : "бледная корка"

· Ответ №2 : "кислый вкус"

· Ответ №3 : "пустоты и разрывы в мякише"

· Ответ №4 : "эластичный мякиш"

9. "Перебродившее тесто характеризуется"

· Ответ №1 : "повышенной кислотностью"

· Ответ №2 : "много несброженного сахара"

· Ответ №3 : "оптимальным клейковинным каркасом"

10. "Перебродившее тесто характеризуется."

· Ответ №1 : "низкой кислотностью"

· Ответ №2 : "мало несброженного сахара"

· Ответ №3 : "оптимальным клейковинным каркасом"

11. Вопрос №56: "Исключить лишнее:"

· Ответ №1 : "выпуклая поверхность"

· Ответ №2 : "сетчатая структура"

· Ответ №3 : "резкий спиртовой запах"

· Ответ №4 : "при слабом нажатии опадает"

12. "Исключить  лишнее:"

· Ответ №1 : "увеличение в объеме в 1,5-2 раза"

· Ответ №2 : "выпуклая поверхность"

· Ответ №3 : "специфический аромат"

· Ответ №4 : "резкий спиртовой запах"

13. "Если надавить на поверхность ''моложавого'' теста, то следы от пальцев"

· Ответ №1 : "выравниваются быстро"

· Ответ №2 : "выравниваются медленно"

· Ответ №3 : "остаются углубления"

14. "Если надавить на поверхность выброженного теста, то следы от пальцев"

· Ответ №1 : "выравниваются быстро"

· Ответ №2 : "выравниваются медленно"

· Ответ №3 : "остаются углубления"

15. "Если надавить на поверхность перебродившего теста, то следы от пальцев"

· Ответ №1 : "выравниваются быстро"

· Ответ №2 : "выравниваются медленно"

· Ответ №3 : "остаются углубления"

Вопросы по теме "Приготовление  теста"

Вариант5

1. "Перемешивание сырья, предусмотренного рецептурой до получения однородной массы называется"

· Ответ №1 : "замес"

· Ответ №2 : "брожение"

· Ответ №3 : "дозирование"

· Ответ №4 : "выпечка"

2. "Процесс происходящий при замесе теста при взаимодействии с водой:"

· Ответ №1 : "физический"

· Ответ №2 : "биохимический"

· Ответ №3 : "коллоидный"

· Ответ №4 : "брожение"

3. "При замесе теста крахмал:"

· Ответ №1 : "клейстеризуется"

· Ответ №2 : "гидролизуется"

· Ответ №3 : "связывает влагу"

· Ответ №4 : "образует клейковину"

4. "Ржаное тесто отличается от пшеничного"

· Ответ №1 : "меньшей плотностью"

· Ответ №2 : "высокой упругостью"

· Ответ №3 : "большей вязкостью"

· Ответ №4 : "высокой эластичностью"

5. "В ржаном тесте белки"

· Ответ №1 : "образуют клейковину"

· Ответ №2 : "клейстеризуются"

· Ответ №3 : "образуют коллоидные растворы"

· Ответ №4 : "сбраживаются"

6. "С понижением сорта муки влажность теста"

· Ответ №1 : "увеличивают"

· Ответ №2 : "уменьшают"

· Ответ №3 : "не изменяют"

7. "Основная роль в образовании пшеничного теста принадлежит"

· Ответ №1 : "клетчатке"

· Ответ №2 : "крахмалу"

· Ответ №3 : "слизям"

· Ответ №4 : "белкам"

8. "Биохимические процессы возникают под действием"

· Ответ №1 : "воды"

· Ответ №2 : "белков"

· Ответ №3 : "ферментов"

· Ответ №4 : "кислорода воздуха"

9. "Ферменты, наиболее влияющие на процесс образования теста"

· Ответ №1 : "протеолитические"

· Ответ №2 : "амилолитические"

· Ответ №3 : "липаза"

· Ответ №4 : "полифенолоксидаза"

10. "Периодический замес теста - это"

· Ответ №1 : "замес порции теста за определенное время при однократном дозирования сырья"

· Ответ №2 : "замес порции теста за определенное время при многократном дозировании сырья"

· Ответ №3 : "замес теста при непрерывном дозировании сырья в единицу времени"

11. Вопрос №71: "Непрерывный замес теста это -"

· Ответ №1 : "замес порции теста за определенное время при однократном дозировании сырья"

· Ответ №2 : "замес порции теста за определенное время при многократном дозировании сырья"

· Ответ №3 : "замес теста при непрерывном дозировании сырья в единицу времени"

12. "Интенсивный замес теста применяют с целью:"

· Ответ №1 : "ускорения созревания теста"

· Ответ №2 : "снижения начальной кислотности"

· Ответ №3 : "замедления созревания теста"

· Ответ №4 : "укрепление клейковины"

13. "Интенсивный замес  теста применяют с целью:"

· Ответ №1 : "увеличения объема хлеба"

· Ответ №2 : "уменьшения объема хлеба"

· Ответ №3 : "замедления созревания теста"

· Ответ №4 : "укрепления клейковины"

14. Вопрос №74: "Интенсивный замес применяют при"

· Ответ №1 : "муке с сильной клейковинной"

· Ответ №2 : "муке со слабой клейковинной"

· Ответ №3 : "повышенной температуре теста"

· Ответ №4 : "мука низких сортов"

15. "Интенсивный  замес применяют при"

· Ответ №1 : "малом объеме теста"

· Ответ №2 : "муке со слабой клейковинной"

· Ответ №3 : "переизмельченной муке"

· Ответ №4 : "пониженной температуре теста"

Вопросы по теме "Приготовление  теста"

Вариант 6

1. "Интенсивность замеса снижают при"

· Ответ №1 : "муке с сильной клейковиной"

· Ответ №2 : "муке со слабой клейковиной"

· Ответ №3 : "повышенном содержании клейковины"

· Ответ №4 : "низкой температуре теста"

2. "Интенсивность  замеса снижают при"

· Ответ №1 : "муке грубого помола"

· Ответ №2 : "пониженной влажности муки"

· Ответ №3 : "малом объеме теста"

· Ответ №4 : "пониженной влажности муки"

3. "Количество энергии, передаваемое тесту при замесе определяет"

· Ответ №1 : "брожение теста"

· Ответ №2 : "интенсивность замеса"

· Ответ №3 : "способ приготовления теста"

· Ответ №4 : "созревание теста"

4. "Ритм замеса теста определяется"

· Ответ №1 : "при непрерывном замесе"

· Ответ №2 : "при порционном замесе"

· Ответ №3 : "при непрерывном и периодическом"

· Ответ №4 : "не зависит от способа приготовления"

5. "Преимущества периодического замеса теста"

· Ответ №1 : "повышение производительности труда"

· Ответ №2 : "облегчаются условия труда"

· Ответ №3 : "легче автоматизировать"

· Ответ №4 : "обеспечивает технологическую гибкость"

6. "Преимущества непрерывного замеса теста"

· Ответ №1 : "обеспечивает технологическую гибкость"

· Ответ №2 : "имеется возможность исправить ошибки в приготовлении теста"

· Ответ №3 : "технологические параметры поддерживаются на более точном уровне"

· Ответ №4 : "легче обеспечить двухсменный режим работы"

7. "Чрезмерно интенсивный замес теста"

· Ответ №1 : "ухудшает структуру клейковины"

· Ответ №2 : "ускоряет созревание теста"

· Ответ №3 : "укрепляет клейковину"

· Ответ №4 : "понижает температуру теста"

8. Вопрос №83: "К дозаторам муки периодического действия относят:"

· Ответ №1 : "МД-100 и Ш2-ХДА"

· Ответ №2 : "МД-100 и Ш2-ХДБ"

· Ответ №3 : "Ш2-ХДБ и Ш2-ХДА"

· Ответ №4 : "Ш2-ХДБ и ВНИИХП-0-6"

9. "К дозаторам жидких компонентов относят"

· Ответ №1 : "МД-100 и Ш2-ХДА"

· Ответ №2 : "МД-100 и Ш2-ХДБ"

· Ответ №3 : "Ш2-ХДБ и Ш2-ХДА"

· Ответ №4 : "Ш2-ХДБ и ВНИИХП-0-6"

10. "Тестомесильная машина для непрерывного замеса теста"

· Ответ №1 : "Т2-М-63"

· Ответ №2 : "А2-ХТБ"

· Ответ №3 : "РЗ-ХТИ-3"

· Ответ №4 : "И8-ХТА-12/1"

11. "К полуфабрикатам не относят"

· Ответ №1 : "опара"

· Ответ №2 : "закваска"

· Ответ №3 : "хлеб"

· Ответ №4 : "тесто"

12. "Последовательность операций при приготовлении теста"

· Ответ №1 : "брожение, замес, дозирование, обминка"

· Ответ №2 : "замес, брожение, дозирование, обминка"

· Ответ №3 : "обминка, дозирование, замес, брожение"

· Ответ №4 : "дозирование, замес, брожение, обминка"

13. "Перечень и соотношение отдельных видов сырья, употребляемого для производства определенного сорта хлебобулочного изделия - это"

· Ответ №1 : "замес"

· Ответ №2 : "рецептура"

· Ответ №3 : "полуфабрикат"

· Ответ №4 : "тесто"

14. "Количество сырья в минуту указывают в рецептуре при замесе теста"

· Ответ №1 : "периодическом"

· Ответ №2 : "непрерывном"

· Ответ №3 : "периодическом и непрерывном"

· Ответ №4 : "порционном"

15. "Рецептура в которой указана дозировка сырья на 100 кг муки:"

· Ответ №1 : "производственная"

· Ответ №2 : "унифицированная"

· Ответ №3 : "пофазная"

· Ответ №4 : "цеховая"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4

по МДК 02.01. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий.

Тема 1.2.Приготовление теста

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. 

ЗАДАНИЕ № 1

Текст задания

При работе с дозатором муки МД-100 Вы обратили внимание, на то, что дозатор дозирует муку с большими погрешностями. Как Вы считаете, какие могли возникнуть причины появления погрешностей? Какие меры предпримите в данной ситуации?                          

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2.Приготовление теста

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. 

ЗАДАНИЕ № 2

Текст задания

Из предложенных вариантов схем технологического оборудования выберите схему шнекового дозатора для сыпучих компонентов. Укажите основные составные части шнекового дозатора. Каким образом можно регулировать производительность дозатора.
Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2.Приготовление теста

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. 

ЗАДАНИЕ № 3

Текст задания

После включения дозатора не обеспечивается достаточная подача жидких компонентов. Каковы причины плохого дозирования? Какие меры предпримите в данной ситуации?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2.Приготовление теста

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. 

ЗАДАНИЕ № 4

Текст задания
После включения дозатора не обеспечивается достаточная подача жидких компонентов. Какие могли возникнуть причины? Какие меры предпримите в данной ситуации?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2.Приготовление теста

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. 

ЗАДАНИЕ № 5

Текст задания
Из предложенных вариантов схем технологического оборудования выберите схему барабанного дозатора для сыпучих компонентов. Укажите основные составные части  барабанного дозатора. Достоинства объемного дозатора?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

Схемы технологического оборудования

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности

Тема 1.2.Приготовление теста

Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. 

ЗАДАНИЕ № 5

Текст задания
При нажатии на кнопку «Пуск» водомерный бачок не включается. Какие могли возникнуть причины? Какие меры предпримите в данной ситуации?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

 ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.
ЗАДАНИЕ № 1

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия тестомесильной машины ТМ -63. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

ЗАДАНИЕ № 2

Текст задания

Вы собираетесь замесить опару на тестомесильной машине. С чего Вы начнете работу на данном оборудовании? 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

Задание №3

Текст задания

Укажите последовательность подготовки тестомесильной машины к замесу. Что Вы проверите в первую очередь?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

Задание №4

В тестоприготовительном отделении лампы освещения находятся над тестомесильной машины, на окнах нет сеток от мух, двери отделения в летнее время открыты и выходят во двор, при этом на них нет сетки и решетки. Правильно ли оборудовано тестоприготовительное отделение? Перечислите санитарные требования, предъявляемые к тестоприготовительному отделению.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.
ЗАДАНИЕ № 5

Текст задания

Выберите из предложенных  схему тестомесильной машины А2-ХТБ.Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия тестомесильной машины. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.
ЗАДАНИЕ № 6

Текст задания

Выберите из предложенных  схему тестомесильной машины И8-ХТА -12\1.Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия тестомесильной машины. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

ЗАДАНИЕ № 7

Текст задания

Назовите общие условия эксплуатации тестомесильных машин, дозаторов компонентов различного действия. При выполнении каких правил техники безопасности Вы будете приступать к эксплуатации тестомесильных машин при замесе теста? 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

ЗАДАНИЕ № 8
Текст задания

Укажите последовательность подготовки тестомесильной машины к замесу. Что Вы проверите в первую очередь?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

ЗАДАНИЕ № 9
Текст задания

Объясните особенности работы тестомесильных машин с подкатной дежой. Перечислите правила безопасного обслуживания тестомесильных машин порционного действия. Выявите достоинства и недостатки моделей. Аргументируйте.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
Тема 1.2 Приготовление теста 

Машины для замеса теста. Устройство, принцип действия. Безопасные приемы эксплуатации оборудования.

ЗАДАНИЕ № 10
Текст задания

Продемонстрируйте последовательность действий при эксплуатации тестомесильной машины в учебной лаборатории с соблюдением правил безопасной работы.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6

Тема 1.2 Приготовление теста

Устный опрос
1. Какие процессы протекают при замесе теста?

2. В чем отличие интенсивного замеса теста от обычного?

3. Объясните структуру образующегося при замесе теста?

4. Какие процессы протекают при брожении теста?

5. Какие Вы знаете способы приготовления пшеничного теста?

6. Охарактеризуйте особенности микрофлоры ржаного теста?

7. Каковы особенности приготовления теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки?

8. Как влияют компоненты рецептуры и условия технологического режима на свойства теста и качество хлеба?

9. Назовите способы интенсификации процесса созревания пшеничного теста.

10. Технологические затраты при брожении теста. Какие факторы влияют на них?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 1

Определите способ замеса теста, воспользовавшись технологической инструкцией по производству батона подмосковного.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- технологическая инструкция.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 2

Вы пришли в тестоприготовительное отделение пекарни «Хлебушко». Вам показывают две дежи с только что замешанными опарой и тестом из муки пшеничной высшего сорта. Каким образом Вы определите в какой деже опара, а в какой- тесто?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 3

Какими реологическими свойствами должна обладать опара? Как вы определите выброженность опары?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 4

Текст задания

Для чего необходима отсдобка теста для приготовления изделий с большим содержанием сдобящих компонентов? Что может произойти с тестом, если внести в него сразу все сдобящие компоненты?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности ях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 5

Вы замешиваете тесто для кексов безопарным способом с использованием химических разрыхлителей. Каким образом Вы определите окончание замеса теста? По каким органолептическим признакам? 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 6

На предприятии, где Вы работаете тестоводом, эксплуатируется тестомесильная машина с фиксированной дежой. Вам необходимо произвести замес теста для сдобного изделия. Каким образом Вы будете осуществлять загрузку сырья? В процессе замеса каким образом Вы будете оценивать качество замешанного теста?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная даборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 7

В процессе замеса теста на тестомесильной машине с фиксированной дежой, Вам необходимо проверить качество замешиваемого полуфабриката. Каким образом Вы будете производить оценку теста?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.3.

Способы приготовления пшеничного теста 

ЗАДАНИЕ № 8

Текст задания

В чем состоят особенности брожения пшеничного теста, приготовленного на активированных дрожжах? Для каких изделий применяется такой способ приготовления теста? Укажите варианты активации дрожжей прессованных.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 8

Вопросы для проведения компьютерного контрольного тестирования по темам: 

Тема 1.2 Приготовление теста 

Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста 

Место проведения: компьютерный класс

Продолжительность: 30 минут

Вопрос №1: "К биологическим разрыхлителям не относят"

    > Ответ №1 : "гидрокарбонат натрия"

    > Ответ №2 : "жидкие дрожжи"

    > Ответ №3 : "прессованные дрожжи"

    > Ответ №4 : "сухие дрожжи"

Вопрос №2: "Жидкие дрожжи - это ..."

    > Ответ №1 : "заквашенная заварка с дрожжевыми клетками"

    > Ответ №2 : "закваска с прессованными дрожжами"

    > Ответ №3 : "водно-мучная смесь с дрожжами"

    > Ответ №4 : "прессованные дрожжи растворенные в воде"

Вопрос №3: "В жидких дрожжах активны дрожжевые клетки"

    > Ответ №1 : "S. minor"

    > Ответ №2 : "S. cerevisiae"

    > Ответ №3 : "L. brevis"

    > Ответ №4 : "L. plantarum"

Вопрос №4: "В жидких дрожжах активные только"

    > Ответ №1 : "молочнокислые бактерии"

    > Ответ №2 : "дрожжевые клетки и МКБ"

    > Ответ №3 : "дрожжевые клетки"

Вопрос №5: "Питанием для жидких дрожжей является"

    > Ответ №1 : "водно-мучная смесь"

    > Ответ №2 : "заквашенная мучная заварка"

    > Ответ №3 : "густая закваска"

    > Ответ №4 : "жидкая закваска"

Вопрос №6: "Заварку для жидких дрожжей заквашивают"

    > Ответ №1 : "гомоферментативными МКБ"

    > Ответ №2 : "гетероферментативными МКБ"

    > Ответ №3 : "любыми МКБ"

Вопрос №7: "МКБ, образующие при брожении кроме молочной, значительное количество других кислот"

    > Ответ №1 : "гетероферментативные"

    > Ответ №2 : "гомоферментативные"

    > Ответ №3 : "любые"

Вопрос №8: "МКБ, образующие при брожении до 95 % молочной кислоты"

    > Ответ №1 : "гетероферментативные"

    > Ответ №2 : "гомоферментативные"

    > Ответ №3 : "любые"

Вопрос №9: "В разводочном цикле жидких дрожжей используют"

    > Ответ №1 : "термофильные МКБ"

    > Ответ №2 : "мезофильные МКБ"

    > Ответ №3 : "смесь МКБ"

Вопрос №10: "Оптимальная температура для жизнедеятельности термофильных МКБ"

    > Ответ №1 : "30-35* С"

    > Ответ №2 : "50-54* С"

    > Ответ №3 : "85-90* С"

Вопрос №11: "Оптимальная температура для жизнедеятельности мезофильных МКБ"

    > Ответ №1 : "30-35* С"

    > Ответ №2 : "50-54* С"

    > Ответ №3 : "85-90* С"

Вопрос №12: "Доля молочной кислоты в заквашенной заварке для жидких дрожжей (от массы заварки)"

    > Ответ №1 : "0,65-1,05 %"

    > Ответ №2 : "4-5 %"

    > Ответ №3 : "0,002-0,003 %"

    > Ответ №4 : "10-15 %"

Вопрос №13: "Кислотность заквашенной заварки"

    > Ответ №1 : "3-4 град"

    > Ответ №2 : "5-6 град"

    > Ответ №3 : "10-16 град"

    > Ответ №4 : "20-25 град"

Вопрос №14: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "разводочный цикл"

    > Ответ №2 : "лабораторный цикл"

    > Ответ №3 : "производственный цикл"

Вопрос №15: "Температура воды для приготовления заварки"

    > Ответ №1 : "80-85* С"

    > Ответ №2 : "50-55* С"

    > Ответ №3 : "100* С"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №16: "Заварку не готовят из муки"

    > Ответ №1 : "ржаной обдирной"

    > Ответ №2 : "пшеничной 2 сорта"

    > Ответ №3 : "пшеничной обойной"

    > Ответ №4 : "пшеничной высшего сорта"

Вопрос №17: "Добавление в заварку ржаной обдирной муки"

    > Ответ №1 : "снижает количество водорастворимых веществ"

    > Ответ №2 : "улучшает подъемную силу жидких дрожжей"

    > Ответ №3 : "делает дрожжи более светлыми"

    > Ответ №4 : "снижает автолиическую активность"

Вопрос №18: "Использование муки II сорта делает дрожжи"

    > Ответ №1 : "более активными"

    > Ответ №2 : "более жидкими"

    > Ответ №3 : "более светлыми"

    > Ответ №4 : "более гутыми"

Вопрос №19: "Мука для приготовления заварки для жидких дрожжей должна быть"

    > Ответ №1 : "с сильной клейковиной"

    > Ответ №2 : "с низким количеством питательных веществ"

    > Ответ №3 : "с высокой автолитической активностью"

Вопрос №20: "Мука для приготовления заварки для жидких дрожжей должна быть"

    > Ответ №1 : "со слабой клейковиной"

    > Ответ №2 : "с низким количеством питательных веществ"

    > Ответ №3 : "с низкой автолитической активностью"

Вопрос №21: "Начальная температура завареной массы"

    > Ответ №1 : "20-30* С"

    > Ответ №2 : "63-65* С"

    > Ответ №3 : "80-90* С"

    > Ответ №4 : "более 100* С"

Вопрос №22: "При температуре заварки более 85* С"

    > Ответ №1 : "разрушаются ферменты"

    > Ответ №2 : "гидролизуются белки"

    > Ответ №3 : "лучше осахаривается крахмал"

Вопрос №23: "При температуре более 85* С"

    > Ответ №1 : "лучше клейстеризуется крахмал"

    > Ответ №2 : "сворачиваются белки"

    > Ответ №3 : "повышается активность ферментов"

Вопрос №24: "Продолжительность осахаривания заварки"

    > Ответ №1 : "10-15 мин"

    > Ответ №2 : "5-6 ч."

    > Ответ №3 : "1-1,5 ч."

    > Ответ №4 : "1 сутки"

Вопрос №25: "Часть заквашенной заварки отбирают и охлаждают"

    > Ответ №1 : "до 0* С"

    > Ответ №2 : "до 30* С"

    > Ответ №3 : "до 50* С"

    > Ответ №4 : "не охлаждают"

Вопрос №26: "Объем отбираемых жидких дрожжей"

    > Ответ №1 : "через 1 ч по 1/8 массы"

    > Ответ №2 : "через 2 ч по 1/4 массы"

    > Ответ №3 : "через 5 ч по 1/2"

    > Ответ №4 : "не нормируется"

Вопрос №27: "Объем отбираемых жидких дрожжей"

    > Ответ №1 : "1/2 массы через 3 ч."

    > Ответ №2 : "1/6 массы через 8 ч."

    > Ответ №3 : "1/3 массы через 24 ч."

    > Ответ №4 : "не нормируется"

Вопрос №28: "После отбора жидких дрожжей в дрожжевой чан добавляют"

    > Ответ №1 : "такое же количество заквашенной заварки"

    > Ответ №2 : "простую заварку"

    > Ответ №3 : "такое же количество воды"

    > Ответ №4 : "муку+воду"

Вопрос №29: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "сильный спиртовой запах"

    > Ответ №2 : "поверхность покрыта пузырями"

    > Ответ №3 : "поверхность покрыта пеной"

    > Ответ №4 : "вогнутая поверхность"

Вопрос №30: "Оседание жидких дрожжей указывает на"

    > Ответ №1 : "хорошее состояние дрожжевых клеток"

    > Ответ №2 : "плохое состояние дрожжевых клеток"

    > Ответ №3 : "высокую бродильную активность"

    > Ответ №4 : "размножение МКБ"

Вопрос №31: "Ухудшение качества жидких дрожжей может быть вызвано"

    > Ответ №1 : "большой влажностью заквашенной заварки"

    > Ответ №2 : "редкими отборами"

    > Ответ №3 : "частым перемешиванием"

Вопрос №32: "Ухудшение качества жидких дрожжей может быть вызвано"

    > Ответ №1 : "резкими колебаниями температуры"

    > Ответ №2 : "перемешиванием массы"

    > Ответ №3 : "низкой влажностью заварки"

Вопрос №33: "Соотношение муки и воды при приготовлении жидких дрожжей по 1 варианту (охлаждение заварки в холодильнике)"

    > Ответ №1 : "1:1"

    > Ответ №2 : "1:2"

    > Ответ №3 : "1:8"

    > Ответ №4 : "1:4"

Вопрос №34: "Соотношение муки и воды при приготовлении жидких дрожжей по 2 варианту (охлаждение заварки путем добавления воды)"

    > Ответ №1 : "1:1"

    > Ответ №2 : "1:2"

    > Ответ №3 : "1:3"

    > Ответ №4 : "1:5"

Вопрос №35: "Конечная кислотность заквашенной заварки (1 вариант, без разведения водой)"

    > Ответ №1 : "5-7 град"

    > Ответ №2 : "9-10 град"

    > Ответ №3 : "15-16 град"

    > Ответ №4 : "13-14 град"

Вопрос №36: "Влажность жидких дрожжей (1 вариант, без разведения водой)"

    > Ответ №1 : "50-55 %"

    > Ответ №2 : "75-78 %"

    > Ответ №3 : "88-91 %"

    > Ответ №4 : "20-30 %"

Вопрос №37: "Влажность жидких дрожжей (2 вариант, с разведением водой)"

    > Ответ №1 : "50-55 %"

    > Ответ №2 : "76-78 %"

    > Ответ №3 : "88-91 %"

Вопрос №38: "Кислотность жидких дрожжей (1 вариант, без разведения водой)"

    > Ответ №1 : "2-3 град"

    > Ответ №2 : "5-7 град"

    > Ответ №3 : "7-10 град"

    > Ответ №4 : "10-13 град"

Вопрос №39: "Кислотность жидких дрожжей (2 вариант, с разведением водой)"

    > Ответ №1 : "2-3 град"

    > Ответ №2 : "5-7 град"

    > Ответ №3 : "7-10 град"

    > Ответ №4 : "10-13 град"

Вопрос №40: "Подъемная сила жидких дрожжей (1 вариант, без разведения)"

    > Ответ №1 : "15-25 мин"

    > Ответ №2 : "20-35 мин"

    > Ответ №3 : "40-50 мин"

Вопрос №41: "Подъемная сила жидких дрожжей (2 вариант, с разведением водой)"

    > Ответ №1 : "15-25 мин"

    > Ответ №2 : "20-35 мин"

    > Ответ №3 : "40-50 мин"

Вопрос №42: "В жидких дрожжах по сравнению с прессованными"

    > Ответ №1 : "более активные дрожжевые клетки"

    > Ответ №2 : "дрожжевые клетки в состоянии анабиоза"

    > Ответ №3 : "низкая бродильная и мальтозная активность"

    > Ответ №4 : "больше дрожжевых клеток"

Вопрос №43: "Жидкие дрожжи не применяют для изделий из муки пшеничной"

    > Ответ №1 : "высшего и 1 сорта"

    > Ответ №2 : "обойной"

    > Ответ №3 : "2 сорта"

Вопрос №44: "Водно-мучная смесь, нагретая до температуры клейстеризации крахмала - это ..."

    > Ответ №1 : "простая заварка"

    > Ответ №2 : "заквашенная заварка"

    > Ответ №3 : "осахаренная заварка"

    > Ответ №4 : "сброженная заварка"

Вопрос №45: "Заварка, которую после охлаждения заквашивают молочно-кислыми бактериями"

    > Ответ №1 : "простая заварка"

    > Ответ №2 : "заквашенная заварка"

    > Ответ №3 : "осахаренная заварка"

    > Ответ №4 : "сброженная заварка"

Вопрос №46: "Заварка, которую охлаждают и сбраживают дрожжами"

    > Ответ №1 : "простая заварка"

    > Ответ №2 : "заквашенная заварка"

    > Ответ №3 : "осахаренная заварка"

    > Ответ №4 : "сброженная заварка"

Вопрос №47: "Заварка, полученная в результате амилолиза крахмала"

    > Ответ №1 : "простая заварка"

    > Ответ №2 : "заквашенная заварка"

    > Ответ №3 : "осахаренная заварка"

    > Ответ №4 : "сброженная заварка"

Вопрос №48: "К однофазным способам приготовления пшеничного теста не относят"

    > Ответ №1 : "на специальных п/ф"

    > Ответ №2 : "безопарной"

    > Ответ №3 : "ускоренный"

    > Ответ №4 : "по 'холодной' технологии"

Вопрос №49: "К однофазным способам приготовления пшеничного теста не относят"

    > Ответ №1 : "опарный"

    > Ответ №2 : "безопарный"

    > Ответ №3 : "ускоренный"

    > Ответ №4 : "по 'холодной' технологии"

Вопрос №50: "К многофазным способам приготовления пшеничного теста не относятся"

    > Ответ №1 : "на опаре"

    > Ответ №2 : "на КМКЗ"

    > Ответ №3 : "по 'холодной' технологии"

    > Ответ №4 : "на ЖДФ"

Вопрос №51: "Дозировка муки в опару при приготовлении теста на БГО (большой густой опаре)"

    > Ответ №1 : "25-30 %"

    > Ответ №2 : "45-50 %"

    > Ответ №3 : "65-70 %"

    > Ответ №4 : "80-85 %"

Вопрос №52: "Дозировка муки в опару при приготовлении теста на густой опаре (традиционный способ)"

    > Ответ №1 : "25-30 %"

    > Ответ №2 : "45-50 %"

    > Ответ №3 : "65-70 %"

    > Ответ №4 : "90-95 %"

Вопрос №53: "Продолжительность брожения густой опары"

    > Ответ №1 : "180-270 мин"

    > Ответ №2 : "30-40 мин"

    > Ответ №3 : "250-300 мин"

Вопрос №54: "Конечная кислотность опары из муки высшего сорта"

    > Ответ №1 : "2,5-3,5 град"

    > Ответ №2 : "3-4 град"

    > Ответ №3 : "4-5 град"

    > Ответ №4 : "8-9 град"

Вопрос №55: "Конечная кислотность опары из муки пшеничной обойной"

    > Ответ №1 : "2,5-3,5 град"

    > Ответ №2 : "3-4 град"

    > Ответ №3 : "4-5 град"

    > Ответ №4 : "8-9 град"

Вопрос №56: "Конечная кислотность опары из муки 1 сорта"

    > Ответ №1 : "2,5-3,5 град"

    > Ответ №2 : "3-4 град"

    > Ответ №3 : "4-5 град"

    > Ответ №4 : "8-9 град"

Вопрос №57: "Конечная кислотность опары из муки 2 сорта"

    > Ответ №1 : "2,5-3,5 град"

    > Ответ №2 : "3-4 град"

    > Ответ №3 : "4-5 град"

    > Ответ №4 : "8-9 град"

Вопрос №58: "Влажность густой опары (традиционной)"

    > Ответ №1 : "44-48 %"

    > Ответ №2 : "65-70 %"

    > Ответ №3 : "41-45 %"

    > Ответ №4 : "W хл.+(0,5-1,0)"

Вопрос №59: "Влажность большой густой опары"

    > Ответ №1 : "44-48 %"

    > Ответ №2 : "65-70 %"

    > Ответ №3 : "41-45 %"

    > Ответ №4 : "Wхл.+(0,5-1,0)"

Вопрос №60: "Влажность КМКЗ для пшеничного теста"

    > Ответ №1 : "44-48 %"

    > Ответ №2 : "65-70 %"

    > Ответ №3 : "41-45 %"

    > Ответ №4 : "Wхл.+(0,5-1,0)"

Вопрос №61: "Влажность теста"

    > Ответ №1 : "44-48 %"

    > Ответ №2 : "65-70 %"

    > Ответ №3 : "41-45 %"

    > Ответ №4 : "Wхл.+(0,5-1,0) %"

Вопрос №62: "Повторное кратковременное (1-2 мин) перемешивание теста после 1 ч брожения - это ..."

    > Ответ №1 : "перемес"

    > Ответ №2 : "обминка"

    > Ответ №3 : "отсдобка"

Вопрос №63: "Внесение жира и сахара в частично выброженное тесто"

    > Ответ №1 : "перемес"

    > Ответ №2 : "обминка"

    > Ответ №3 : "отсдобка"

Вопрос №64: "Продолжительность брожения теста на БГО"

    > Ответ №1 : "180-200 мин"

    > Ответ №2 : "60-90 мин"

    > Ответ №3 : "20-40 мин"

Вопрос №65: "Для снижения вязкости жидких опар добавляют"

    > Ответ №1 : "0,3-0,5 % соли к массе муки"

    > Ответ №2 : "50 % воды"

    > Ответ №3 : "20 % сахара"

Вопрос №66: "На жидких дрожжах не готовят тесто из муки пшеничной"

    > Ответ №1 : "высшего сорта"

    > Ответ №2 : "2 сорта"

    > Ответ №3 : "обойной"

Вопрос №67: "При влажности 65-68 % жидкие опары"

    > Ответ №1 : "хорошо транспортируются"

    > Ответ №2 : "хорошо бродят"

    > Ответ №3 : "сильно пенятся"

Вопрос №68: "Большие жидкие опары готовят из"

    > Ответ №1 : "всего количества муки"

    > Ответ №2 : "части воды"

    > Ответ №3 : "всего количества воды"

Вопрос №69: "На замес жидких опар дозируется: мука, вода, пофазное дозирование соли и жидкие соленые дрожжи. Какая это схема?"

    > Ответ №1 : "Краснодарская"

    > Ответ №2 : "Донецкая"

Вопрос №70: "По Донецкой схеме жидкая опара бродит"

    > Ответ №1 : "180-300 мин"

    > Ответ №2 : "300-320 мин"

    > Ответ №3 : "40-50 мин"

Вопрос №71: "На опаре, приготовленной по Донецкой схеме тесто бродит"

    > Ответ №1 : "20-30 мин"

    > Ответ №2 : "30-60 мин"

    > Ответ №3 : "160-170 мин"

Вопрос №72: "По Краснодарской схеме опара бродит"

    > Ответ №1 : "180-200 мин"

    > Ответ №2 : "300-320 мин"

    > Ответ №3 : "240-250 мин"

    > Ответ №4 : "40-50 мин"

Вопрос №73: "Что не вносится в тесто при приготовлении его на жидкой опаре"

    > Ответ №1 : "мука"

    > Ответ №2 : "дополнительное сырье"

    > Ответ №3 : "вода и соль"

Вопрос №74: "Для замеса жидкой опары используют"

    > Ответ №1 : "тестомесильную машину И8-ХТА-12/1"

    > Ответ №2 : "тестомесильную машину  А2-ХТБ"

    > Ответ №3 : "заварочную машину Х3-2М-300"

Вопрос №75: "Конечная кислотность КМКЗ из пшеничной муки"

    > Ответ №1 : "1-3 град"

    > Ответ №2 : "5-8 град"

    > Ответ №3 : "14-18 град"

    > Ответ №4 : "18-24 град"

Вопрос №76: "Влажность КМКЗ для пшеничного теста"

    > Ответ №1 : "до 50 %"

    > Ответ №2 : "63-66 %"

    > Ответ №3 : "80-85 %"

    > Ответ №4 : "96-98 %"

Вопрос №77: "Время брожения КМКЗ для пшеничного теста"

    > Ответ №1 : "24 ч"

    > Ответ №2 : "2-3 ч"

    > Ответ №3 : "20-30 мин"

    > Ответ №4 : "8 ч"

Вопрос №78: "Продолжительность брожения пшеничного теста на КМКЗ"

    > Ответ №1 : "40-90 мин"

    > Ответ №2 : "180-200 мин"

    > Ответ №3 : "5-10 мин"

    > Ответ №4 : "8 ч"

Вопрос №79: "Мезофильная закваска готовится с использованием в разводочном цикле"

    > Ответ №1 : "мезофильных МКБ"

    > Ответ №2 : "термофильных МКБ"

    > Ответ №3 : "дрожжей S. minor"

    > Ответ №4 : "дрожжей S. cerevisiae"

Вопрос №80: "Кислотность мезофильных заквасок"

    > Ответ №1 : "5-6 град"

    > Ответ №2 : "14-16 град"

    > Ответ №3 : "22-25 град"

    > Ответ №4 : "3-4 град"

Вопрос №81: "После обора спелой закваски (на замес опары или теста) к оставшейся части добавляют"

    > Ответ №1 : "заквашенную заварку"

    > Ответ №2 : "питательную смесь из муки и воды"

    > Ответ №3 : "соленую заварку"

Вопрос №82: "Полуфабрикат, полученный сбиванием части муки, молочной сыворотки, воды и дополнительного сырья"

    > Ответ №1 : "опара"

    > Ответ №2 : "тесто"

    > Ответ №3 : "закваска"

    > Ответ №4 : "диспергированная фаза"

Вопрос №83: "Через какое время от начала брожения осуществляют обминку теста"

    > Ответ №1 : "через 60 и 120 мин"

    > Ответ №2 : "через 30 и 90 мин"

    > Ответ №3 : "через 90 и 180 мин"

    > Ответ №4 : "через 3 и 3,5 ч"

Вопрос №84: "Дозировка дрожжей при безопарном приготовлении теста"

    > Ответ №1 : "2-2,5 % к массе теста"

    > Ответ №2 : "2-2,5 % к массе муки"

    > Ответ №3 : "0,5-1,5 % к массе муки"

    > Ответ №4 : "4-5 % к массе муки"

Вопрос №85: "Продолжительность брожения теста приготовленного безопарным способом"

    > Ответ №1 : "60-90 мин"

    > Ответ №2 : "15-20 мин"

    > Ответ №3 : "120-140 мин"

    > Ответ №4 : "180-200 мин"

Вопрос №86: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "уменьшить дозировку дрожжей"

    > Ответ №2 : "применить более интенсивный замес"

    > Ответ №3 : "добавить различные подкислители"

    > Ответ №4 : "применить хлебопекарные улучшители"

Вопрос №87: "К подкисляющим добавкам не относятся"

    > Ответ №1 : "откид спелого теста"

    > Ответ №2 : "КМКЗ"

    > Ответ №3 : "молочная сыворотка"

    > Ответ №4 : "мучная заварка"

Вопрос №88: "Дозировка дрожжей для замеса теста ускоренным способом"

    > Ответ №1 : "3-5 % к массе муки"

    > Ответ №2 : "1 % к массе воды"

    > Ответ №3 : "0,5-1,5 % к массе муки"

    > Ответ №4 : "2-2,5 % к массе муки"

Вопрос №89: "Продолжительность брожения теста замешанного ускоренным способом"

    > Ответ №1 : "120-140 мин"

    > Ответ №2 : "60-90 мин"

    > Ответ №3 : "20-40 мин"

    > Ответ №4 : "4-5 мин"

Вопрос №90: "В процессе выпечки ароматообразующие вещества образуются"

    > Ответ №1 : "в мякише"

    > Ответ №2 : "в корках"

    > Ответ №3 : "не образуются вовсе"

Вопрос №91: "Особенностью замеса теста по интенсивной (холодной) технологии является то, что ..."

    > Ответ №1 : "увеличен процесс брожения"

    > Ответ №2 : "снижена дозировка муки"

    > Ответ №3 : "снижена начальная температура теста"

Вопрос №92: "При замесе теста по интенсивной технологии в качестве разрыхлителя не применяют"

    > Ответ №1 : "прессованные дрожжи"

    > Ответ №2 : "жидкие дрожжи"

    > Ответ №3 : "сушеные инстантные дрожжи"

    > Ответ №4 : "активированные дрожжи"

Вопрос №93: "Начальная температура теста замешанного по интенсивной (холодной) технологии"

    > Ответ №1 : "10-15* С"

    > Ответ №2 : "23-27* С"

    > Ответ №3 : "30-32* С"

Вопрос №94: "Последовательность внесения сырья при замесе теста по холодной технологии"

    > Ответ №1 : "вода (t=23-27*С), дрожжи, соль, сахар, мука, улучшитель"

    > Ответ №2 : "мука, соль, сахар, дрожжи, улучшитель, вода"

    > Ответ №3 : "в любой последовательности"

Вопрос №95: "Жидка опара содержит муки ..."

    > Ответ №1 : "25 %"

    > Ответ №2 : "50 %"

    > Ответ №3 : "70 %"

    > Ответ №4 : "20 %"

Вопрос №96: "Жидкие дрожжи (2 вариант, сортовая мука) заварку заквашивают до кислотности ..."

    > Ответ №1 : "9-10 град"

    > Ответ №2 : "15-16 град"

    > Ответ №3 : "13-14 град"

    > Ответ №4 : "7-8 град"

Вопрос №97: "Жидкие дрожжи (2 вариант, обойная мука) заварку заквашивают до кислотности ..."

    > Ответ №1 : "9-10 град"

    > Ответ №2 : "15-16 град"

    > Ответ №3 : "13-14 град"

    > Ответ №4 : "7-8 град"

Вопрос №98: "Жидкие закваски из пшеничной муки содержат в активном состоянии"

    > Ответ №1 : "дрожжи и мезофильные МКБ"

    > Ответ №2 : "дрожжи"

    > Ответ №3 : "мезофильные МКБ"

Вопрос №99: "Тесто на диспергированной фазе замешивается для изделий, в рецептуре которых входят ..."

    > Ответ №1 : "жиры"

    > Ответ №2 : "много сахара"

    > Ответ №3 : "молочные продукты"

    > Ответ №4 : "только мука, вода, дрожжи и соль"

Вопрос №100: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "процесс сложный и трудоемкий"

    > Ответ №2 : "необходимо в 2 раза больше дозаторов и тестомесильных машин"

    > Ответ №3 : "нужно мало производственной площади"

    > Ответ №4 : "выше затраты сухих веществ муки"

Вопрос №101: "При каком способе приготовления пшеничного теста не увеличен расход прессованных дрожжей"

    > Ответ №1 : "на жидкой опаре"

    > Ответ №2 : "на дисперсной фазе"

    > Ответ №3 : "ускоренный способ"

    > Ответ №4 : "безопарный способ"

Вопрос №102: "При приготовлении пшеничного теста на БГО требуется ... бродильных емкостей, чем традиционным способом"

    > Ответ №1 : "больше"

    > Ответ №2 : "меньше"

    > Ответ №3 : "одинаковое количество"

Вопрос №103: "При каком способе приготовления пшеничного теста легче дозировать и транспортировать полуфабрикаты"

    > Ответ №1 : "не БГО"

    > Ответ №2 : "традиционный способ"

    > Ответ №3 : "на жидкой опаре"

    > Ответ №4 : "однофазные способы"

Вопрос №104: "При каком способе тестоведения дрожжевые клетки более активные"

    > Ответ №1 : "опарный"

    > Ответ №2 : "безопарный"

    > Ответ №3 : "ускоренный"

    > Ответ №4 : "ЖДФ"

Вопрос №105: "Какой из способов тестоведения используют только при производстве изделий, содержащих молочные продукты"

    > Ответ №1 : "опарный"

    > Ответ №2 : "безопарный"

    > Ответ №3 : "ускоренный"

    > Ответ №4 : "на ЖДФ (диспергированная фаза)"

Вопрос №106: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "рецептура содержит молочные продукты"

    > Ответ №2 : "снижена дозировка прессованных дрожжей"

    > Ответ №3 : "мало бродильных емкостей"

    > Ответ №4 : "не применяют для производства хлеба"

Вопрос №107: "Недостаток однофазного способа"

    > Ответ №1 : "сокращен цикл приготовления"

    > Ответ №2 : "снижены затраты на брожение"

    > Ответ №3 : "требуется меньше бродильных емкостей"

    > Ответ №4 : "в случае необходимости невозможно изменить параметры теста"

Вопрос №108: "Какой из способов применим только для хлеба из пшеничной муки обойной"

    > Ответ №1 : "на ЖДФ (диспергированная фаза)"

    > Ответ №2 : "на БГО"

    > Ответ №3 : "на жидких опарах"

    > Ответ №4 : "ускоренный"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 9

Тема 1.4.

Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 1

Текст задания

Перед Вами выброженное дрожжевое тесто для приготовления хлеба крестьянского подового. Назовите характерные признаки выброженности теста. Каким образом Вы определяете готовность теста к разделке?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.4.

Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 2

Текст задания

По каким органолептическим признакам Вы определите выброженность ржаной закваски для хлеба бородинского?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.4.

Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 3

Текст задания

Какими реологическими свойствами должно обладать ржаное тесто? Как вы определите выброженность ржаного теста?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

Тема 1.4.

Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 4

Определите кислотность теста ржано- пшеничного для приготовления хлеба уральского нового. Что вам для этого понадобится?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

 Тема 1.4.

Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 5

Для приготовления хлеба бородинского используется ржаная заварка, которая готовится в заварочной машине ХЗМ-300М. как Вы будете эксплуатировать такую машину? Какие требования техники безопасности и охраны труда необходимо выполнить?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 
Тема 1.4.

Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 6

Текст задания

Вам необходимо приготовить тесто для ржаного заварного хлеба. Какие стадии приготовления и какие полуфабрикаты предшествуют стадии замеса теста? Укажите особенности приготовления полуфабрикатов. 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 10

Вопросы для компьютерного контрольного тестирования по теме:

Тема 1.4.Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки

Место проведения: компьютерный класс

Продолжительность: 30 минут

Вопрос №1: "Ржаная мука характеризуется тем, что ..."

    > Ответ №1 : "в ней активна альфа-амилаза"

    > Ответ №2 : "белки образуют клейковину"


    > Ответ №3 : "мало сахаров"

    > Ответ №4 : "крахмал гидролизуется при высокой температуре"

Вопрос №2: "В ржаной муке и в ржаном тесте всегда активна"

    > Ответ №1 : "протеиназа"

    > Ответ №2 : "липаза"

    > Ответ №3 : "альфа-амилаза"

    > Ответ №4 : "бета-амилаза"

Вопрос №3: "Альфа-амилаза разлагает крахмал до"

    > Ответ №1 : "мальтозы"

    > Ответ №2 : "декстринов"

    > Ответ №3 : "аминокислот"

    > Ответ №4 : "глицерина и жирных кислот"

Вопрос №4: "Наличие декстринов способствует образованию"

    > Ответ №1 : "липкого мякиша"

    > Ответ №2 : "пористости"

    > Ответ №3 : "ярко окрашенной корки"

    > Ответ №4 : "хлеба повышенного объема"

Вопрос №5: "Высокая кислотность ржаного теста"

    > Ответ №1 : "повышает активность альфа-амилазы"

    > Ответ №2 : "снижает активность альфа-амилазы"

    > Ответ №3 : "не влияет на активность альфа-амилазы"

    > Ответ №4 : "улучшает вкус"

Вопрос №6: "Высокую кислотность ржаного теста обеспечивают"

    > Ответ №1 : "дрожжи прессованные"

    > Ответ №2 : "мучные заварки"

    > Ответ №3 : "ржаные закваски"

    > Ответ №4 : "молочная сыворотка"

Вопрос №7: "Соотношение дрожжевых клеток и МКБ в густых ржаных заквасках"

    > Ответ №1 : "1:60 или 1:80"

    > Ответ №2 : "1:30 или 1:40"

    > Ответ №3 : "1:10 или 1:20"

    > Ответ №4 : "равное"

Вопрос №8: "В густых заквасках преобладают дрожжевые клетки"

    > Ответ №1 : "S. cerevisiae"

    > Ответ №2 : "S. minor"

    > Ответ №3 : "L. plantarum"

    > Ответ №4 : "L. brevis"

Вопрос №9: "В жидких ржаных заквасках преобладают дрожжевые клетки"

    > Ответ №1 : "S. cerevisiae"

    > Ответ №2 : "S. minor"

    > Ответ №3 : "L. plantarum"

    > Ответ №4 : "L. brevis"

Вопрос №10: "В ржаных заквасках преобладают ... МКБ"

    > Ответ №1 : "термофильные"

    > Ответ №2 : "мезофильные"

    > Ответ №3 : "все виды"

    > Ответ №4 : "густые"

Вопрос №11: "Продолжительность брожения густых ржаных заквасок"

    > Ответ №1 : "1-2 часа"

    > Ответ №2 : "3-4 часа"

    > Ответ №3 : "8-9 часов"

    > Ответ №4 : "не менее 24 часов"

Вопрос №12: "При повышении температуры ржаной закваски"

    > Ответ №1 : "повышается активность дрожжей"

    > Ответ №2 : "повышается кислотонакопление"

    > Ответ №3 : "снижается кислотонакопление"

    > Ответ №4 : "не влияет на кислотонакопление"

Вопрос №13: "Разводочный цикл заквасок осуществляют"

    > Ответ №1 : "1 раз в 5 лет"

    > Ответ №2 : "каждый месяй"

    > Ответ №3 : "1-2 раза в год"

    > Ответ №4 : "еженедельно"

Вопрос №14: "Разводочный цикл заквасок осуществляют"

    > Ответ №1 : "при ухудшении подъемной силы"

    > Ответ №2 : "при повышении кислотонакопления"

Вопрос №15: "Разводочный цикл заквасок осуществляют"

    > Ответ №1 : "при улучшении поъдемной силы"

    > Ответ №2 : "пр иснижении кислотонакопления"

Вопрос №16: "Влажность густой ржаной закваски"

    > Ответ №1 : "69-75 %"

    > Ответ №2 : "75-90 %"

    > Ответ №3 : "48-50 %"

    > Ответ №4 : "60-90 %"

Вопрос №17: "Влажность жидкой закваски с завариванием муки"

    > Ответ №1 : "69-75 %"

    > Ответ №2 : "75-90 %"

    > Ответ №3 : "48-50 %"

    > Ответ №4 : "60-70 %"

Вопрос №18: "Влажность жидкой закваски без заваривания муки"

    > Ответ №1 : "69-75 %"

    > Ответ №2 : "75-90 %"

    > Ответ №3 : "48-50 %"

    > Ответ №4 : "60-70 %"

Вопрос №19: "Кислотность густой закваски"

    > Ответ №1 : "2-5 град"

    > Ответ №2 : "7-10 град"

    > Ответ №3 : "13-16 град"

    > Ответ №4 : "18-20 град"

Вопрос №20: "Подъемная сила густых заквасок"

    > Ответ №1 : "18-25 мин"

    > Ответ №2 : "25-30 мин"

    > Ответ №3 : "30-40 мин"

    > Ответ №4 : "5-10 мин"

Вопрос №21: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "чистые культуры дрожжей и МКБ"

    > Ответ №2 : "применение сухого лактобактерина"

    > Ответ №3 : "прессованные дрожжи и спелая производственная закваска"

    > Ответ №4 : "простая заварка"

Вопрос №22: "Сухой лактобактерин - это ..."

    > Ответ №1 : "высушенные дрожжевые клетки в ампуле"

    > Ответ №2 : "обезвоженные МКБ в в стеклянных флаконах"

    > Ответ №3 : "активные дрожжевые клетки в стеклянных флаконах"

    > Ответ №4 : "сухая закваска"

Вопрос №23: "Выброженную густую закваску делят на 3-4 части. При чем"

    > Ответ №1 : "одна часть - на возобновление, а остальные на - замес теста"

    > Ответ №2 : "одна часть - на замес теста, а остальные на - возобновление"

    > Ответ №3 : "все части на возобновление"

    > Ответ №4 : "все части на замес теста"

Вопрос №24: "После отбора готовой густой закваски к оставшейся части добавляют"

    > Ответ №1 : "муку и воду"

    > Ответ №2 : "соленую заварку"

    > Ответ №3 : "воду"

    > Ответ №4 : "Мука + вода + заварка"

Вопрос №25: "Почему в жидкие закваски влажностью выше 78 % добавляют заварку?"

    > Ответ №1 : "чтобы увеличить количество сахара"

    > Ответ №2 : "чтобы снизить количество сахара"

    > Ответ №3 : "чтобы снизить количество водорастворимых веществ"

    > Ответ №4 : "чтобы снизить кислотонакопление"

Вопрос №26: "Температура жидкой закваски без заварки"

    > Ответ №1 : "29-30 *С"

    > Ответ №2 : "31-32 *С"

    > Ответ №3 : "выше 35 *С"

    > Ответ №4 : "25-27 *С"

Вопрос №27: "Температура жидкой закваски с заваркой"

    > Ответ №1 : "29-30 *С"

    > Ответ №2 : "31-32 *С"

    > Ответ №3 : "выше 35 *С"

    > Ответ №4 : "25-27 *С"

Вопрос №28: "Кислотность жидкой закваски"

    > Ответ №1 : "2-5 град"

    > Ответ №2 : "5-7 град"

    > Ответ №3 : "9-13 град"

    > Ответ №4 : "13-16 град"

Вопрос №29: "Подъемная сила жидкой закваски"

    > Ответ №1 : "18-25 мин"

    > Ответ №2 : "30-35 мин"

    > Ответ №3 : "40-45 мин"

    > Ответ №4 : "5-15 мин"

Вопрос №30: "Влажность КМКЗ для ржаного теста"

    > Ответ №1 : "41-44 %"

    > Ответ №2 : "60-70 %"

    > Ответ №3 : "75-90 %"

    > Ответ №4 : "100 %"

Вопрос №31: "Кислотность КМКЗ для ржаного теста"

    > Ответ №1 : "14-18 град"

    > Ответ №2 : "18-25 град"

    > Ответ №3 : "3-8 град"

    > Ответ №4 : "10-13 град"

Вопрос №32: "Температура КМКЗ для ржаного теста"

    > Ответ №1 : "28-30 *С"

    > Ответ №2 : "30-35 *С"

    > Ответ №3 : "37-41 *С"

    > Ответ №4 : "25-27 *С"

Вопрос №33: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "КМКЗ - тесто"

    > Ответ №2 : "КМКЗ - опара - тесто"

    > Ответ №3 : "опара - тесто"

Вопрос №34: "Время заквашивания КМКЗ"

    > Ответ №1 : "20-30 мин"

    > Ответ №2 : "180-300 мин"

    > Ответ №3 : "3-4 часа"

    > Ответ №4 : "8-12 часов"

Вопрос №35: "Время брожения ржаного теста на КМКЗ"

    > Ответ №1 : "20-30 мин"

    > Ответ №2 : "40-60 мин"

    > Ответ №3 : "60-180 мин"

    > Ответ №4 : "270-300 мин"

Вопрос №36: "Питанием для КМКЗ является"

    > Ответ №1 : "мука + вода"

    > Ответ №2 : "заквашенная заварка"

    > Ответ №3 : "мука, вода, заварка"

    > Ответ №4 : "мука"

Вопрос №37: "Питание для КМКЗ готовится"

    > Ответ №1 : "в смесителе Х3-2-М-300"

    > Ответ №2 : "в агрегате И8-ХТА"

    > Ответ №3 : "в чане РЗ-ХЧД"

Вопрос №38: "При приготовлении ржаного теста однофазным способом используют"

    > Ответ №1 : "подкислители (улучшители)"

    > Ответ №2 : "жидкие закваски"

    > Ответ №3 : "густые закваски"

    > Ответ №4 : "активные дрожжи"

Вопрос №39: "При приготовлении ржаного теста однофазным способом не используют"

    > Ответ №1 : "жидкие дрожжи"

    > Ответ №2 : "дрожжевая суспензия"

    > Ответ №3 : "сушеные дрожжи"

    > Ответ №4 : "инстантные дрожжи"

Вопрос №40: "Продолжительность брожения ржаного теста по однофазной технологии"

    > Ответ №1 : "30-90 мин"

    > Ответ №2 : "120-160 мин"

    > Ответ №3 : "180-200 мин"

    > Ответ №4 : "240-300 мин"

Вопрос №41: "Дозировка заварки, добавляемая в жидкую закваску с влажностью выше 78 %"

    > Ответ №1 : "2-3 %"

    > Ответ №2 : "16-50 %"

    > Ответ №3 : "65-70 %"

    > Ответ №4 : "100 %"

Вопрос №42: "Какая схема приготовления жидких заквасок не предусматривает использование дрожжей в разводочном цикле"

    > Ответ №1 : "Ивановская"

    > Ответ №2 : "Саратовская"

    > Ответ №3 : "Мытищинская"

    > Ответ №4 : "универсальная"

Вопрос №43: "Сколько заварки используют для приготовления питания по Ивановской схеме"

    > Ответ №1 : "25 %"

    > Ответ №2 : "33-34 %"

    > Ответ №3 : "45-50 %"

    > Ответ №4 : "65-70 %"

Вопрос №44: "Какая схема приготовления жидких заквасок не предусматривает использование заварки"

    > Ответ №1 : "Ленинградская"

    > Ответ №2 : "Мытищинская"

    > Ответ №3 : "Саратовская"

    > Ответ №4 : "Ивановская"

Вопрос №45: "В каком случае в жидкую закваску вносят заварку"

    > Ответ №1 : "при влажности выше 78 %"

    > Ответ №2 : "при высокой кислотности"

    > Ответ №3 : "при снижении подъемной силы"

    > Ответ №4 : "при повышении температуры"

Вопрос №46: "Какой способ приготовления ржаного теста лучше использовать при двусменном режиме работы"

    > Ответ №1 : "на КМКЗ"

    > Ответ №2 : "на густой закваске"

    > Ответ №3 : "на жидкой закваске"

    > Ответ №4 : "опарный"

Вопрос №47: "При приготовлении ржано-пшеничного теста на жидкой закваске п схеме ЛО ВНИИХП"

    > Ответ №1 : "закваску готовят из ржаной, а тесто из пшеничной + ржаной муки"

    > Ответ №2 : "закваску готовят из пшеничной, а тесто из ржаной муки"

    > Ответ №3 : "закваску готовят из пшеничной муки"

    > Ответ №4 : "не готовят по данной схеме"

Вопрос №48: "Особенность ржаного теста"

    > Ответ №1 : "белки образуют вязкий коллоидный раствор"

    > Ответ №2 : "низкая автолитическая активность"

    > Ответ №3 : "свойства теста зависят от количества клейковины в муке"

    > Ответ №4 : "недостаточное количество сахаров"

Вопрос №49: "Для жидких ржаных заквасок в разводочном цикле применяют"

    > Ответ №1 : "S. minor и термофильные МКБ"

    > Ответ №2 : "S. cerevisia и термофильные МКБ"

    > Ответ №3 : "S. cerevisia и гетероферментативные МКБ"

    > Ответ №4 : "S. minor и гетероферментативные МКБ"

Вопрос №50: "Разводочный цикл с применением спелой закваски и прессованных дрожжей применяют только для"

    > Ответ №1 : "жидких заквасок"

    > Ответ №2 : "жидких дрожжей"

    > Ответ №3 : "КМКЗ"

    > Ответ №4 : "густых заквасок"

Вопрос №51: "КМКЗ (из ржаной муки) раз в сутки отбирают в количестве"

    > Ответ №1 : "50 %"

    > Ответ №2 : "66 %"

    > Ответ №3 : "75 %"

    > Ответ №4 : "90 %"

Вопрос №52: "Количество муки, вносимое в тесто с густой закваской при традиционном способе"

    > Ответ №1 : "25-33 %"

    > Ответ №2 : "40-60 %"

    > Ответ №3 : "5-15 %"

    > Ответ №4 : "15-35 %"

Вопрос №53: "Количество муки, вносимое в тесто с большой густой закваской"

    > Ответ №1 : "25-33 %"

    > Ответ №2 : "40-60 %"

    > Ответ №3 : "5-15 %"

    > Ответ №4 : "15-35 %"

Вопрос №54: "Количество муки, вносимой в тесто с КМКЗ при двух фазном способе приготовления теста"

    > Ответ №1 : "5-10 %"

    > Ответ №2 : "10-15 %"

    > Ответ №3 : "15-25 %"

    > Ответ №4 : "25-33 %"

Вопрос №55: "Количество муки, вносимой в тесто с жидкими заквасками"

    > Ответ №1 : "25-33 %"

    > Ответ №2 : "40-60 %"

    > Ответ №3 : "5-15 %"

    > Ответ №4 : "15-30 %"

Вопрос №56: "Хлебная мочка способствует"

    > Ответ №1 : "замедлению процесса брожения теста"

    > Ответ №2 : "улучшению качества изделий из ржаной муки"

    > Ответ №3 : "клейстеризации крахмала"

    > Ответ №4 : "образованию непромеса"

Вопрос №57: "Хлебная мочка вызывает"

    > Ответ №1 : "потемнение мякиша хлеба из сортовой пшеничной муки"

    > Ответ №2 : "замедление созревания теста"

    > Ответ №3 : "клейстеризацию крахмала"

    > Ответ №4 : "образование непромеса"

Вопрос №58: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "хлебная мочка"

    > Ответ №2 : "хлебная крошка"

    > Ответ №3 : "хлебный мякиш"

    > Ответ №4 : "сухарная крошка"

Вопрос №59: "Молочная сыворотка способствует"

    > Ответ №1 : "ускорению созревания теста"

    > Ответ №2 : "консервированию полуфабрикатов"

    > Ответ №3 : "ухудшению подъемной силы заквасок"

    > Ответ №4 : "потемнению мякиша хлеба"

Вопрос №60: "Схема приготовления жидких дрожжей заквасок отличаются друг от друга"

    > Ответ №1 : "составом чистых культур бродильной микрофлоры"

    > Ответ №2 : "назначением"

    > Ответ №3 : "структурой разводочного цикла"

    > Ответ №4 : "количеством отбираемой спелой закваски"

Вопрос №61: "Питанием для закваски по Ивановской схеме является:"

    > Ответ №1 : "мука и вода"

    > Ответ №2 : "хлебная мочка"

    > Ответ №3 : "мука, вода, заварка"

    > Ответ №4 : "заварка"

Вопрос №62: "Питанием для закваски по Ленинградской схеме является:"

    > Ответ №1 : "мука и вода"

    > Ответ №2 : "хлебная мочка"

    > Ответ №3 : "мука, вода, заварка"

    > Ответ №4 : "заварка"

Вопрос №63: "Гомоферментативные МКБ способствуют сахара муки до"

    > Ответ №1 : "спирта и СО2"

    > Ответ №2 : "молочной кислоты"

    > Ответ №3 : "молочной кислоты и других летучих кислот"

    > Ответ №4 : "летучих кислот"

Вопрос №64: "Гетероферментативные МКБ сбраживают сахара муки до"

    > Ответ №1 : "спирта и СО2"

    > Ответ №2 : "молочной кислоты"

    > Ответ №3 : "молочной кислоты и других летучих кислот"

    > Ответ №4 : "летучих кислот"

Вопрос №65: "Оптимальная температура для термофильных МКБ"

    > Ответ №1 : "32-37 *С"

    > Ответ №2 : "40-60 *С"

    > Ответ №3 : "28-30 *С"

    > Ответ №4 : "95-97 *С"

Вопрос №66: "Оптимальная температура для нетермофильных МКБ"

    > Ответ №1 : "32-37 *С"

    > Ответ №2 : "40-60 *С"

    > Ответ №3 : "28-30 *С"

    > Ответ №4 : "95-97 *С"

Вопрос №67: "Причина липкости мякиша ржаного хлеба"

    > Ответ №1 : "недостаточная кислотность теста"

    > Ответ №2 : "недостаточное время выпечки"

    > Ответ №3 : "мало дрожжей"

    > Ответ №4 : "высокая влажность теста"

Вопрос №68: "Жидкие закваски готовят по схеме"

    > Ответ №1 : "Краснодарская"

    > Ответ №2 : "Донецкая"

    > Ответ №3 : "Ивановская"

    > Ответ №4 : "ускоренная"

Вопрос №69: "В жидких заквасках на 1 дрожжевую клетку приходится"

    > Ответ №1 : "30-40 кг питательной смеси"

    > Ответ №2 : "60-80 МКБ"

    > Ответ №3 : "100 кг муки"

    > Ответ №4 : "30-40 МКБ"

Вопрос №70: "Влажность закваски по Саратовской схеме"

    > Ответ №1 : "69-75 %"

    > Ответ №2 : "75-80 %"

    > Ответ №3 : "82-83 %"

    > Ответ №4 : "48-50 %"

Вопрос №71: "Если жидкая закваска с заваркой имеет температуру 30 *С и менее, то"

    > Ответ №1 : "хлеб имеет липкий мякиш"

    > Ответ №2 : "хлеб имеет бледную корку"

    > Ответ №3 : "тесто быстро прокисает"

    > Ответ №4 : "ухудшается подъемная сила закваски"

Вопрос №72: "Если жидкая закваска без заварки имеет температуру более 32 *С, то"

    > Ответ №1 : "хлеб имеет липкий мякиш"

    > Ответ №2 : "корка хлеба темноокрашена"

    > Ответ №3 : "тесто быстро прокисает"

    > Ответ №4 : "ухудшается подъемная сила закваски"

Вопрос №73: "При недостаточном количестве закваски на замес теста"

    > Ответ №1 : "хлеба имеет липкий мякиш"

    > Ответ №2 : "хлеб имеет бледную корку"

    > Ответ №3 : "корка хлеба темноокрашена"

    > Ответ №4 : "ухудшается подъемная сила закваски"

Вопрос №74: "Хлебную мочку готовят в соотношении хлеба и воды"

    > Ответ №1 : "1:4"

    > Ответ №2 : "1:1"

    > Ответ №3 : "1:2"

    > Ответ №4 : "в произвольном соотношении"

Вопрос №75: "Хлебную мочку не используют в производстве"

    > Ответ №1 : "ржано-пшеничного хлеба"

    > Ответ №2 : "хлеба из обойной муки"

    > Ответ №3 : "хлеба из муки пшеничной высшего сорта"

    > Ответ №4 : "пшенично-ржаного хлеба"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 11

Задачи по теме:

 Расчёт количества муки, дрожжей, солевого и сахарного растворов, другого сырья и полуфабрикатов на замес теста.

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Вариант №1

Определить количество муки в 140 кг закваски. Влажность закваски 70%, муки – 14%

Вариант №2

Рассчитать массу заварки, приготовленной из 50 кг муки с влажностью 14,3%. Влажность заварки 80%.

Вариант №3

Рассчитать массу дрожжевой суспензии для замеса теста из 80 кг муки. Расход дрожжей на 100 кг муки составляет 1,5 кг. Суспензия готовится в соотношении 1:2.

Вариант №4

Рассчитать количество солевого и сахарного растворов, которое необходимо для приготовления теста из 90 кг муки. Дозировка соли на 100 кг муки – 1,2 кг, сахара – 2,5 кг. Относительная плотность раствора соли – 1,1796, а сахара – 1,2102.

Вариант №5

Сколько солевого раствора должно дозироваться для замеса теста в минуту, если на замес теста расходуется 6 кг опары влажностью 44% и 3 кг муки. Расход соли на 100 кг муки составляет 1,3 кг.

Вариант №6

Рассчитать массу солевого раствора для приготовления теста из 60 кг муки. Расход соли по рецептуре составляет 1,5 кг на 100 кг муки.

Вариант №7

Сколько сахарного раствора потребуется для приготовления теста из 70 кг муки. Расход сахара по рецептуре 2,5т кг на 100 кг муки. Концентрация сахарного раствора 54%.

Вариант №8

Определить количество воды для приготовления жидкой закваски влажностью 74% из 50 кг муки, влажность муки 13,9%.

Вариант №9

Рассчитать количество дрожжевой суспензии для приготовления теста, если на замес расходуется 2,5 кг закваски влажностью 68% и 1 кг муки. Расход дрожжей 1,5 кг на 100 кг муки.

Вариант №10

Определить количество солевого раствора (относительная плотность 1,1879) для приготовления теста из 90 кг муки. Расход соли 1,4 кг на 100 кг муки.

Вариант №11

Определить дозировку солевого раствора для замеса теста в минуту, если при замесе дозируется 4 кг закваски влажностью 74% и 1,5 кг муки влажностью 14,1%. Расход соли 1,2 кг на 100 кг муки, концентрация солевого раствора 20%.

Вариант №12

Определить массу муки в 180 кг закваски, влажностью которой 68%. Влажность муки 14,2%.

Вариант №13

Рассчитайте массу дрожжевой суспензии для замеса теста в минуту, если на замес дозируется 6 кг/мин опары и 2 кг муки. Влажность опары 46%. Расход дрожжей 1,5 кг на 100 кг муки.

Вариант №14

Рассчитайте массу дрожжевой суспензии для замеса теста из 120 кг муки. Расход дрожжей 2 кг на 100 кг муки.

Вариант №15

Рассчитать количество солевого и сахарного растворов, которое необходимо для приготовления теста из 80 кг муки. Дозировка соли на 100 кг муки – 1,0 кг, сахара – 3,5 кг. Относительная плотность раствора соли – 1,1714, а сахара – 1,3626.

Вариант №16

Рассчитать массу заварки, приготовленной из 90 кг муки с влажностью 13,9%. Влажность заварки 78%.

Вариант № 17

Определить количество муки в 180 кг закваски. Влажность закваски 78%, муки – 14,2 %.

Вариант № 18

Рассчитать массу дрожжевой суспензии для замеса теста из 60 кг муки. Расход дрожжей на 100 кг муки составляет 1,3 кг. Суспензия готовится в соотношении 1:3.

Вариант № 19

Рассчитайте массу воды для приготовления 150 кг жидких дрожжей влажность 75 %, влажность муки 14,3 %.

Вариант № 20

Сколько солевого раствора должно дозироваться для замеса теста в минуту, если на замес теста расходуется 8 кг опары влажностью 43% и 4 кг муки. Расход соли на 100 кг муки составляет 1,3 кг.

Вариант № 21

Рассчитать массу солевого раствора для приготовления теста из 110 кг муки. Расход соли по рецептуре составляет 1,2 кг на 100 кг муки.

Вариант № 22

Сколько сахарного раствора потребуется для приготовления теста из 90 кг муки. Расход сахара по рецептуре 3,5т кг на 100 кг муки. Концентрация сахарного раствора 39%.

Вариант № 23

Определить количество солевого раствора (относительная плотность 1,1160) для приготовления теста из 80 кг муки. Расход соли 1,5 кг на 100 кг муки.

Вариант № 24

Рассчитать количество дрожжевой суспензии для приготовления теста, если на замес расходуется 4 кг закваски влажностью 71% и 2 кг муки. Расход дрожжей 2,0 кг на 100 кг муки.

Вариант № 25

Определить массу муки в 160 кг закваски, влажностью которой 73%. Влажность муки 14,4%.

Вариант № 26

Рассчитайте массу дрожжевой суспензии для замеса теста из 60 кг муки. Расход дрожжей 2,2 кг на 100 кг муки.

Вариант № 27

Рассчитайте массу дрожжевой суспензии для замеса теста в минуту, если на замес дозируется 7 кг/мин опары и 3 кг муки. Влажность опары 41%. Расход дрожжей 2,0 кг на 100 кг муки.

Вариант № 28

Рассчитайте массу воды для приготовления 200 кг жидких дрожжей влажность 91 %, влажность муки 14,3%.

Вариант № 29

Определить дозировку солевого раствора для замеса теста в минуту, если при замесе дозируется 5 кг закваски влажностью 68% и 2,5 кг муки влажностью 14,2%. Расход соли 1,5 кг на 100 кг муки, концентрация солевого раствора 26%.

Вариант № 30

Рассчитайте массу дрожжевой суспензии для замеса теста из 80 кг муки. Расход дрожжей 2,5 кг на 100 кг муки
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 12
Задачи по теме 1.2 Приготовление теста 

Расчёт количества воды на замес теста.

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Рассчитать количество воды, необходимое для замеса теста по указанным в варианте параметрам. 

	№

варианта  
	Кол-во муки в порции теста, кг
	W муки, %
	Концентрация раствора, %
	Относительная плотность раствора
	Соотн-ие дрожжей и воды в суспензии
	Наименование изделия
	W теста, %

	
	
	
	соли
	соли
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	50
	14,5
	
	1,1714
	1:2
	Батон студенческий
	46

	2
	80
	14,3
	26
	
	1:3
	Булка городская из муки 1с
	44

	3
	100
	14,0
	
	1,1633
	1:3
	Булочка детская
	38

	4
	95
	14,1
	23
	
	1:3
	Булки русские круглые из муки 1с
	44

	5
	110
	14,3
	
	1,1879
	1:2
	Булочка горчичная
	39

	6
	90
	14,4
	
	
	1:3
	Сайки из муки 1с
	

	7
	70
	14,0
	25
	
	1:2
	Хала плетеная
	42

	8
	80
	13,2
	
	1,1237
	1:3
	Плетенка из муки в.с.
	42

	9
	100
	14,2
	
	1,1963
	1:3
	Булочка молочная
	41

	10
	90
	14,5
	
	1,1879
	1:2
	Батончик к чаю
	44

	11
	60
	14,4
	19
	
	1:3
	Сдоба витая
	43

	12
	80
	14,1
	
	1,1394
	1:3
	Калач саратовский из муки в.с.
	45,5

	13
	100
	14,0
	21
	
	1:3
	Плетенка из муки 2 .
	43

	14
	120
	13,9
	25
	
	1:3
	Батон нарезной из муки 1 с
	43

	15
	90
	14,3
	19
	
	1:2
	Хлеб пшеничный сладкий
	45

	16
	85
	14,3
	10
	
	1:3
	Калач уральский из муки 2 с
	45

	17
	65
	13,9
	
	1,1473
	1:2
	Калач саратовский из муки 1с
	44

	18
	120
	14,2
	15
	
	1:3
	Калач уральский из муки 1с
	44

	19
	85
	14,5
	18
	
	1:2
	Хлеб молочный из муки в.с.
	44

	20
	65
	14,1
	20
	
	1:3
	Хлеб белорусский
	44,5

	21
	95
	14,3
	
	1,1633
	1:2
	Хлеб молочный из муки 1с
	45

	22
	110
	14,2
	23
	
	1:3
	Булка крестьянская
	42

	23
	115
	14,4
	
	1,1473
	1:2
	Хлеб ромашка из муки 1с
	41

	24
	125
	13,8
	22
	
	1:2
	Хлеб ситный
	42

	25
	85
	13,9
	
	1,1553
	1:3
	Хлеб молочный из муки в.с.
	44

	26
	75
	14,4
	26
	
	1:2
	Хлеб раменский
	45

	27
	70
	14,2
	26
	
	1:3
	Хлеб горчичный из муки 1с
	43

	28
	70
	14,3
	24
	
	1:2
	Хлеб уральский
	43

	29
	80
	14,2
	20
	
	1:2
	Булка городская
	43

	30
	90
	13,7
	25
	
	1:3
	Батон нарезной из муки в.с.
	42


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 13

Задачи по теме 1.3: Способы приготовления пшеничного теста. 

Расчет производственных рецептур

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Рассчитать производственные рецептуры согласно заданию.

Таблица 1 – Задания для выполнения расчета производственной рецептуры для приготовления пшеничного теста

	Номер задания
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	Наименование сырья
	Калач уральский
	Хлеб красно сельский
	Батоны 
	Булки городс-е
	Булки русские
	Сайки 
	Халы плетеные
	Плетенки 

	
	
	
	Нарезной 
	Простой 
	Студ-й
	Город-й
	Подмоск.
	Нарез. молоч.
	Столовый 
	
	
	
	
	

	Мука 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Мука пшеничная 1с
	100
	100
	100
	100
	100
	-
	-
	-
	-
	-
	100
	100
	100
	100

	Мука пшеничная в/с
	-
	-
	-
	-
	-
	100
	100
	100
	100
	100
	-
	-
	-
	-

	Дрожжи прессованные 
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,5
	1,0
	2,0
	1,3
	1,3
	1,0
	1,0
	1,0

	Соль 
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	2,5
	1,5
	1,5
	2,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5

	Сахар 
	-
	2,0
	4,0
	-
	2,0
	1,0
	4,0
	4,0
	2,0
	4,0
	4,0
	4,0
	5,0
	4,0

	Патока 
	3,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло подсол. 
	2,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Маргарин 
	-
	-
	3,5
	-
	4,5
	-
	3,0
	1,0
	8,0
	2,5
	2,5
	2,5
	1,5
	2,5

	Молоко сухое обезжир.
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	2,5
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Яйца на смазку, кг/шт
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	15/0,6
	-

	Масса изделия, кг
	0,5
	0,8
	0,4
	0,5
	0,3
	0,4
	0,4
	0,5
	0,3
	0,2
	0,2
	0,2
	0,4
	0,4

	Выход, %
	138,5
	137,5
	139,0
	131,0
	139,0
	131,5
	135,5
	138,0
	140,0
	133,0
	140,0
	137,5
	135,5
	134,0

	Час. Произв. печи, кг/ч
	430,0
	440,0
	450,0
	460,0
	470,0
	480,0
	490,0
	500,0
	520,0
	300,0
	310,0
	320,0
	330,0
	340,0

	НТД
	ГОСТ 27642-88
	ГОСТ 27844-88

	Физико-химические показатели

	Влажность мякиша, 

%, не более
	43,0
	44,0
	42.0
	43.0
	43.0
	42.0
	41.0
	42.0
	41.5
	41,0
	43,0
	43,0
	41,0
	41,0

	Кислотность мяк, град, не более
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	3,5
	3,0
	3,0
	2,5

	Ускоренный 
	А2-ХТ2-Б
	ТММ-140

	Густые опары
	И8-ХТА-12/1
	Р3-ХТИ

	Жидкие опары
	Р3-ХТИ
	А2-ХТ2-Б
	И8-ХТА-12/1

	КМКЗ
	И8-ХТА-12/1
	А2-ХТ2-Б


	Номер задания
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	Наименование сырья
	Изделия булочные
	Изделия булочные 
	Изделия хлебобулочные сдобные из пшеничной муки 1с и в/с
	Хлеб пш.  из муки  1с
	Хлеб белый из пш.  муки 1с

	
	Батон с изюмом
	Булка московская
	Сайка с изюмом
	Булочка детская
	Булочка с маком
	Роглики 
	Сдоба обыкнов.
	Батончики к чаю
	Булка славянская
	Рожки алтайские
	Булка ярославская
	Булочки кунцевские
	Сдоба витая
	Булка фруктовая
	
	

	Мука пш. в/с, кг
	100
	100
	100
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Мука пш. 1с, кг
	-
	-
	-
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100

	Дрожжи прессов., кг
	2,0
	2,5
	1,5
	3,0
	1,5
	2,0
	1,5
	1,5
	4,0
	3,0
	2,0
	4,0
	2,0
	2,0
	1,0
	1,5

	Соль поваренная, кг
	1,5
	2,0
	1,5
	1,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,0
	1,5
	1,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,3
	1,3

	Сахар, кг
	4,0
	1,0
	4,0
	20,0
	6,0
	5,0
	10,0
	10,0
	12,0
	2,5
	11,0
	7,0
	7,0
	
	-
	-

	Маргарин, кг
	2,0
	-
	2,5
	2,5
	3,0
	8,0
	-
	-
	-
	2,0
	1,5
	10,0
	7,0
	7,0
	-
	-

	Яйцо куриное на смазку, шт/кг
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	90 / 3,6
	-
	50 / 2,0
	-
	-
	
	
	
	-
	-

	Мак, кг
	-
	-
	-
	-
	0,7
	0,1
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Патока, кг
	3,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло сливочное, кг
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	7,0
	8,0
	10,0
	-
	-
	
	
	
	-
	-

	Масло подсолнечное, кг
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	5,0
	
	
	12,0
	-
	-

	Изюм, кг
	12,0
	-
	12,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Повидло в тесто, кг
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	12,0
	-
	-

	Крошка (из общей массы)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	Мука – 2,0, сахар – 3,0,

маргарин – 1,5, м. раст. – 1 кг 
	
	
	
	-
	-

	Масса, кг
	0,4
	0,2
	0,2
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,15
	0,5
	0,1
	0,2
	0,5
	0,2
	0,2
	0,75; ф
	0,75 Ф


	Номер задания
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	Выход, %
	153,5
	135,0
	151,0
	147,0
	136,5
	134,5
	140,0
	147,0
	141,5
	127,0
	145,0
	143,0
	135,0
	147,0
	137,5
	136

	Часовая произв-ть
	315,0
	209,0
	325,0
	180,0
	195,0
	220,0
	215,0
	230,0
	442,0
	310,0
	260,0
	225,0
	235,0
	210,0
	420,0
	415,0

	НТД
	ГОСТ 27844-88
	24557-89
	14121-69
	24557-89
	27844-88
	27844-88
	24298-80
	24557-89
	24557-89
	ГОСТ 27842-88
	ГОСТ 26987-89

	Физико-химические показатели.

	Влажн-ть, % не более
	42,0
	44,5
	42,0
	37,0
	40,0
	37,0
	37,0
	40,0
	35,0
	39,0
	39,0
	39,0
	37,0
	40,0
	45,0
	45,0

	Кислотность, град, не более
	2,5
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0
	2,5
	2,5
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	2,5
	3,5
	3,0
	3,0

	Ускоренный 
	ТММ-140
	РЗ-ХТИ

	Густые опары
	А2-ХТ2-Б
	И8-ХТА-12/1

	Жидкие опары
	И8-ХТА-12/1
	ТММ-140

	КМКЗ
	И8-ХТА012/1
	А2-ХТ2-Б
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Задачи по теме 1.4: Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки 

Расчет производственных рецептур

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Рассчитать производственные рецептуры согласно заданию.

9. Таблица2  – Задания для выполнения расчета производственной рецептуры для приготовления ржаного теста

	Номер задания
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	Наименование сырья
	Украинский
	Украинский новый
	Орловский
	Подмосковный
	Столовый
	Славянский

	Мука рж. обд.
	80
	70
	70
	70
	50
	15

	Мука пшен. второй сорт
	-
	30
	30
	30
	50
	85

	Мука пшен. обойная
	20
	--
	-
	-
	-
	-

	Дрожжи прессованные
	0,05
	0,5
	0,1
	0,1
	0,5
	0,5

	Соль поваренная
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	2,0

	Патока
	-
	-
	6,0
	-
	-
	2,0

	Сахар-сырец
	-
	-
	-
	3,0
	-
	-

	Сахар-песок
	-
	-
	-
	-
	3,0
	-

	Масса изделия, кг
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8
	0,8

	Вид изделия
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под 
	Форм

	Плановый выход, %
	150
	149
	152
	149,5
	150
	148

	Час. Произв-ть печи, кг/ч
	420
	380
	510
	390
	450
	390
	470
	550
	610
	430
	560
	370
	440
	600
	410
	540
	420
	570

	НТД
	ГОСТ 2077-84

	Физико-химические показатели

	Влажность мякиша, % не более
	49
	50
	49
	50
	48
	50
	47
	48
	47
	48
	47
	48
	47
	47,0
	46,0
	47,0

	Кислотность мякиша, град, не более
	10
	10
	9
	9
	9
	7

	ЖЗ без заварки
	
	
	
	
	
	

	ЖЗ с заваркой
	
	
	
	
	
	

	ГЗ
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	н


	Номер задания
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33

	Наименование сырья
	Дарницкий
	Столичный
	Российский
	Ржано-пшен. простой
	Пшен-ржаной простой

	Мука рж. обд.
	60
	50
	70
	-
	-

	Мука ржаная обойная
	-
	-
	-
	60
	30

	Мука пшен. 1 сорт
	40
	50
	30
	-
	-

	Мука пшен. обойная
	-
	-
	-
	40
	70

	Дрожжи прессованные
	0,5
	0,5
	0,5
	0,05
	0,05

	Соль поваренная
	1,4
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5

	Патока
	-
	-
	6,0
	-
	-

	Сахар-песок
	-
	3,0
	-
	-
	-

	Масса изделия, кг
	0,9
	0,85
	0,85
	0,8
	0,8

	Вид изделия
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под
	Форм
	Под

	Выход, %
	145
	146,5
	147,5
	147,5
	150,5

	Час. Произв-ть печи, кг/ч
	390
	430
	520
	630
	480
	590
	420
	570
	610
	400
	460
	590
	600
	550
	490

	НТД
	
	
	
	
	

	Физико-химические показатели

	Влажность мякиша, % не более
	47
	48,5
	47
	47
	46
	47
	47
	49
	48
	50
	48

	Кислотность мякиша, град, не более
	8
	8
	9
	11
	10

	ЖЗ без заварки
	
	
	
	
	

	ЖЗ с заваркой
	
	
	
	
	

	ГЗ
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п
	п
	п
	н
	п
	н
	п
	н
	п


Примечание:

Н- непрерывный замес теста с использованием тестомесильной машины И8-ХТА-12/1

П- переодический замес теста с использованием машины А2-ХТ2-Б 
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Тема 1.6. Разделка теста
Вопросы для устного опроса

1. Какие операции выполняются при разделке теста?

2. Как осуществляется деление теста на куски определенной массы?

3. С какой целью производится округление кусков теста? Особенности округления кусков теста из пшеничной и ржаной муки.

4. Назначение предварительной расстойки тестовых заготовок. Для каких хлебобулочных изделий ее проводят?

5. Какие процессы протекают при предварительной расстойке тестовых заготовок?

6. Как осуществляется процесс формования тестовых заготовок для разных видов изделий?

7. Какова цель окончательной расстойки тестовых заготовок?

8. Условия проведения окончательной расстойки тестовых заготовок.

9. Каково влияние поверхностных свойств теста при разделке на работу технологического оборудования?

10. Какие мероприятия осуществляются на хлебозаводе для снижения адгезии теста?

11. Особенности разделки замороженных полуфабрикатов.

12. Способы отделки поверхности тестовых полуфабрикатов.
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Тестовый контроль
Тема 1.6. Разделка теста

Вариант 1
1.
Разделка теста при производстве формового хлеба на комплексно ме-ханизированной линии  обязательно включает … и … .

Д1: деление теста на куски заданной массы;

Д2: округление кусков теста;

Д3: формование тестовых заготовок;

Д4: окончательную расстойку тестовых заготовок;

Д5: предварительную расстойку.

2.
При производстве штучного хлеба допустимое отклонение в массе кус-ков теста при делении  составляет: … %.

Д1: 2,0;

Д2: 2,5;

Д3: 3,0;

Д4: 3,5;

Д5: 1,5.

3. Разделка теста для  подовых видов хлеба на комплексно механизиро-ванной линии включает  следующие операции:… .

                   Д1: деление теста на куски заданной массы;

                   Д2: округление кусков теста;

                   Д3: предварительная расстойка тестовых заготовок;

                   Д4: окончательное формование;
 

                   Д5: окончательная расстойка тестовых заготовок.

4.
На массу куска теста, выходящего из тестоделительной машины влия-ют: ….                          

                  Д1: плотность теста;


Д2: влажность теста;


Д3: степень разрыхления;


Д4: уровень теста в воронке делителя;


Д5: все перечисленные факторы.

 5. При производстве пшеничных сортов хлебобулочных изделий не це-лесо                образно   использовать    тестоделитель с… .

 Д1:  поршневым нагнетанием теста;

 Д2:  лопастным нагнетанием теста;

 Д3:  валковым нагнетанием теста;

 Д4: со шнековым нагнетанием теста.

Тестовый контроль

Тема 1.6. Разделка теста

Вариант 2
  1. Операция округления кусков теста производится с целью…

                    Д1: придания куску теста округлой формы;

                    Д2: приведения тестовой заготовки в оптимальное     состояние                      для последующего формования;

                    Д3: получения однородной гладкой оболочки;

                    Д4: восстановления нарушенной структуры теста и обеспечение       разрыхление тестовой заготовки;

                    Д5: создания однородной структуры теста.

         2. На хлебозаводах предварительную расстойку тестовых заготовок целесообразно предсмотреть      при производстве … .

                       Д1: формового хлеба;

                       Д2: подового хлеба;

                        Д3: булочных изделий;

                        Д4: сдобных изделий;

                        Д5:  всех видов изделий.

3. Реологические свойства тестовых заготовок  при предварительной расстойке улучшаются в результате ….

                         Д1: спиртового брожения;

                         Д2: пептизации белков;

                         Д3: набухания белков;

                         Д4:  релаксации;

                         Д5: тиксотропии.

       4.  Недостаточная расстойка тестовых заготовок приводит к ...

                        Д1: пониженному объему изделий;

                        Д2: расплывчатой форме подовых изделий;

                        Д3: шаровидной форме подовых изделий и 

                               выплывам    с боков;

                     Д4: плоской верхней корке формовых изделий;

                     Д5: выпуклой корке формовых изделий  с подрывами, 

                 трещинами   или    выплывами.

5. Для проведения окончательной расстойки тестовых заготовок для    массовых видов хлебобулочных изделий  наиболее предпочтительными    параметрами являются….

                             Д1: температура 30-40° C;


                Д2: температура 35-45º С;

                            Д3:
 относительная влажность воздуха 70-80%;

                            Д4: относительная влажность воздуха 75-85%.  

                            Д5: температура 25-30° C.

	Номер теста\номер вопроса
	Вариант 1 
	Вариант 2

	
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5

	Д
	1,4
	2
	1,2,5
	5
	4
	1,3,5
	3,4
	4,5
	1,5
	2,4
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Вопросы для проведения компьютерного контрольного тестирования по теме

 1.6. Разделка теста

Место проведения: компьютерный класс

Продолжительность: 30 минут

Вопрос №1: "Какие машины не применяют для разделки теста"

    > Ответ №1 : "тестоделительные"

    > Ответ №2 : "расстойные шкафы"

    > Ответ №3 : "тестомесильные"

    > Ответ №4 : "тестоформующие"

Вопрос №2: "Обдувка воздухом в тестоокруглителе применяется для"

    > Ответ №1 : "предотвращения прилипания теста"

    > Ответ №2 : "изделий из ржаной муки"

    > Ответ №3 : "увеличения объема"

    > Ответ №4 : "уменьшения объема"

Вопрос №3: "На выходе из делителя контролируют"

    > Ответ №1 : "объем тестовой заготовки"

    > Ответ №2 : "состояние поверхности"

    > Ответ №3 : "массу куска теста"

    > Ответ №4 : "температуру теста"

Вопрос №4: "Ответственным за массу кусков теста является"

    > Ответ №1 : "начальник смены"

    > Ответ №2 : "тестовод"

    > Ответ №3 : "дрожжевод"

    > Ответ №4 : "пекарь"

Вопрос №5: "Глубину надрезов увеличивают, если"

    > Ответ №1 : "тесто перебродило"

    > Ответ №2 : "тесто влажное"

    > Ответ №3 : "тесто с низкой влажностью"

    > Ответ №4 : "много сдобы"

Вопрос №6: "Исключить лишнее:

Предварительную расстойку осуществляют"

    > Ответ №1 : "на производственных столах"

    > Ответ №2 : "на транспортерных лентах"

    > Ответ №3 : "в шкафах"

    > Ответ №4 : "в дежах"

Вопрос №7: "Исключить лишнее:

В тестоформующей машине тестовая заготовка"

    > Ответ №1 : "округляется"

    > Ответ №2 : "раскатывается в блин"

    > Ответ №3 : "свертывается в рулон"

    > Ответ №4 : "придается батонообразная форма"

Вопрос №8: "Износ рабочих органов тестоделителя приводит к"

    > Ответ №1 : "изменению уровня теста в воронке"

    > Ответ №2 : "нестабильной массе кусков теста"

    > Ответ №3 : "изменению формы тестовой заготовки"

    > Ответ №4 : "образованию корки"

Вопрос №9: "При нормальной окончательной расстойке следы от нажатия пальцев"

    > Ответ №1 : "не восстанавливаются"

    > Ответ №2 : "восстанавливаются быстро"

    > Ответ №3 : "восстанавливаются медленно"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №10: "При избыточной расстойке следы от нажатия пальца"

    > Ответ №1 : "не восстанавливаются"

    > Ответ №2 : "восстанавливаются быстро"

    > Ответ №3 : "восстанавливаются медленно"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №11: "При недостаточной расстойке следы от нажатия пальца"

    > Ответ №1 : "не восстанавливаются"

    > Ответ №2 : "восстанавливаются быстро"

    > Ответ №3 : "восстанавливаются медленно"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №12: "Подкатывание - это"

    > Ответ №1 : "ручное деление теста"

    > Ответ №2 : "ручное округление"

    > Ответ №3 : "перемещение дежи по цеху"

    > Ответ №4 : "округление между транспортерными лентами"

Вопрос №13: "Окончательную расстойку не производят"

    > Ответ №1 : "в конвейерных шкафах"

    > Ответ №2 : "на вагонетках"

    > Ответ №3 : "в расстойных камерах"

    > Ответ №4 : "на транспортерных лентах"

Вопрос №14: "Точность работы тестоделителя"

    > Ответ №1 : "0,5%"

    > Ответ №2 : "1,5%"

    > Ответ №3 : "2,5%"

    > Ответ №4 : "5%"

Вопрос №15: "Масса куска теста должна быть больше массы готового изделия на:"

    > Ответ №1 : "10-12%"

    > Ответ №2 : "4-6%"

    > Ответ №3 : "12-14%"

    > Ответ №4 : "2-4%"

Вопрос №16: "Контроль массы тестовых заготовок производят"

    > Ответ №1 : "каждую смену"

    > Ответ №2 : "каждый час"

    > Ответ №3 : "через 3 часа"

    > Ответ №4 : "2 раза в день"

Вопрос №17: "Предварительная расстойка не применяется для"

    > Ответ №1 : "батонов"

    > Ответ №2 : "сдобных булок"

    > Ответ №3 : "ржаного хлеба"

    > Ответ №4 : "плетеных изделий"

Вопрос №18: "Предварительную расстойку производят для"

    > Ответ №1 : "увеличения объема хлеба"

    > Ответ №2 : "длительного хранения изделий"

    > Ответ №3 : "придания куску теста правильной формы"

    > Ответ №4 : "создания однородной структуры теста"

Вопрос №19: "Какой фактор не влияет на точность работы делителя"

    > Ответ №1 : "постоянный уровень теста в воронке"

    > Ответ №2 : "плотность теста"

    > Ответ №3 : "масса изделия"

    > Ответ №4 : "частые остановки в работе"

Вопрос №20: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "деление теста"

    > Ответ №2 : "формование"

    > Ответ №3 : "замес теста"

    > Ответ №4 : "округление"

Вопрос №21: "Исключить лишнее:"

    > Ответ №1 : "предварительная расстойка"

    > Ответ №2 : "формование"

    > Ответ №3 : "выпечка"

    > Ответ №4 : "окончательная расстойка"

Вопрос №22: "В разделке пшеничного формового хлеба не применяется операция:"

    > Ответ №1 : "деление"

    > Ответ №2 : "предварительная расстойка"

    > Ответ №3 : "окончательная расстойка"

    > Ответ №4 : "формование"

Вопрос №23: "Рекомендуемая продолжительность предварительной расстойки для булочного изделия"

    > Ответ №1 : "30-40 мин"

    > Ответ №2 : "15-20 мин"

    > Ответ №3 : "3-8 мин"

    > Ответ №4 : "1-2ч"

Вопрос №24: "Рекомендуемая продолжительность предварительной расстойки для сдобных изделий"

    > Ответ №1 : "30-40 мин"

    > Ответ №2 : "15-20 мин"

    > Ответ №3 : "3-8 мин"

    > Ответ №4 : "1-2 часа"

Вопрос №25: "Окончательную расстойку увеличивают для:"

    > Ответ №1 : "слабого теста"

    > Ответ №2 : "холодного теста"

    > Ответ №3 : "изделий мелкого развеса"

    > Ответ №4 : "переброженного теста"

Вопрос №26: "Окончательную расстойку увеличивают для"

    > Ответ №1 : "моложавого теста"

    > Ответ №2 : "подовых изделий"

    > Ответ №3 : "влажного теста"

    > Ответ №4 : "изделий мелкого развеса"

Вопрос №27: "Окончательную расстойку уменьшают в случае"

    > 1 : "моложавого теста"

    > Ответ №2 : "холодного теста"

    > Ответ №3 : "слабого теста"

    > Ответ №4 : "сдобного теста"

Вопрос №28: "Окончательную расстойку уменьшают в случае"

    > Ответ №1 : "большой дозировки дрожжей"

    > Ответ №2 : "крутого теста"

    > Ответ №3 : "сдобного теста"

    > Ответ №4 : "моложавого теста"

Вопрос №29: "Температура в шкафу окончательной расстойки"

    > Ответ №1 : "20-30*С"

    > Ответ №2 : "35-45*С"

    > Ответ №3 : "50-60*С"

    > Ответ №4 : "120-130*С"

Вопрос №30: "Влажность в расстойном шкафу необходима, чтобы"

    > Ответ №1 : "была размерная пористость"

    > Ответ №2 : "ускорялась расстойка"

    > Ответ №3 : "не применять пароувлажнения в печи"

    > Ответ №4 : "образовалась эластичная пленка"

Вопрос №31: "С какой целью применяют округление тестовых заготовок"

    > Ответ №1 : "равномерного распределения углекислого газа"

    > Ответ №2 : "увеличения пористости изделий"

    > Ответ №3 : "снятия внутренних напряжений"

    > Ответ №4 : "повышения газообразования"

Вопрос №32: "При производстве булочных изделий после предварительной расстойки следует"

    > Ответ №1 : "деление"

    > Ответ №2 : "окончательная расстойка"

    > Ответ №3 : "формование"

    > Ответ №4 : "выпечка"

Вопрос №33: "Какая операция способствует увеличению объема булочных изделий"

    > Ответ №1 : "деление"

    > Ответ №2 : "округление"

    > Ответ №3 : "предварительная расстойка"

    > Ответ №4 : "формование"

Вопрос №34: "Воронка тестоделителя должна вмещать запас теста на"

    > Ответ №1 : "10-20 мин"

    > Ответ №2 : "50-60 мин"

    > Ответ №3 : "5-10 мин"

    > Ответ №4 : "30-40 мин"

Вопрос №35: "Исключить лишнее:

Для пшеничного теста применяются тестоделители с нагнетанием"

    > Ответ №1 : "валковым"

    > Ответ №2 : "поршневым"

    > Ответ №3 : "лопастным"

    > Ответ №4 : "шнековым"

Вопрос №36: "Для ржаного теста применяется тестоделитель с нагнетанием"

    > Ответ №1 : "валковым"

    > Ответ №2 : "шнековым"

    > Ответ №3 : "лопастным"

    > Ответ №4 : "поршневым"

Вопрос №37: "Допускается стандартом (для большинства изделий) отклонения от массы готового изделия"

    > Ответ №1 : "1,5%"

    > Ответ №2 : "2,5%"

    > Ответ №3 : "5%"

    > Ответ №4 : "0,5%"

Вопрос №38: "Исключить лишнее: 

Плотность теста в делителе может колебаться в зависимости от"

    > Ответ №1 : "влажности теста"

    > Ответ №2 : "степени разрыхления"

    > Ответ №3 : "массы тестовой заготовки"

    > Ответ №4 : "уровня теста в воронке"

Вопрос №39: "Двойное округление используется для"

    > Ответ №1 : "пшеничных изделий из муки в/с"

    > Ответ №2 : "ржаных изделий"

    > Ответ №3 : "пшеничных изделий из муки 2 сорта"

    > Ответ №4 : "пшеничных изделий из муки обойной"

Вопрос №40: "Для округления ржаных изделий применяют"

    > Ответ №1 : "Т1-ХТН"

    > Ответ №2 : "Т1-ХТС"

    > Ответ №3 : "ленточные округлители"

    > Ответ №4 : "конические чашеобразные округлители"



Вопрос №41: "Исключить лишнее:

Двойное округление"

    > Ответ №1 : "улучшает форму"

    > Ответ №2 : "улучшает поверхность"

    > Ответ №3 : "улучшает пористость"

    > Ответ №4 : "восстанавливает клейковинный каркас"

Вопрос №42: "Предварительной расстойки продолжительность"

    > Ответ №1 : "1-3 мин"

    > Ответ №2 : "20-30 мин"

    > Ответ №3 : "5-20 мин"

    > Ответ №4 : "40-45 мин"

Вопрос №43: "Предварительная расстойка производится для"

    > Ответ №1 : "длительного хранения изделия"

    > Ответ №2 : "придания куску теста правильной формы"

    > Ответ №3 : "создания однородной структуры теста"

    > Ответ №4 : "рассасывания внутреннего напряжения в тесте"

Вопрос №44: "Причины дефекта - пустоты в мякише:"

    > Ответ №1 : "неправильная центровка кусков теста"

    > Ответ №2 : "завышенный зазор между раскатывающими валками"

    > Ответ №3 : "перекос прессующей плиты"

    > Ответ №4 : "заниженный зазор между валками"

Вопрос №45: "Прилипание теста к рабочим органам машины объясняется"

    > Ответ №1 : "упругое тесто"

    > Ответ №2 : "недорасстойка тестовых заготовок"

    > Ответ №3 : "моложавое тесто"

    > Ответ №4 : "слабой консистенцией теста"

Вопрос №46: "Окончательную расстойку увеличивают для"

    > Ответ №1 : "слабого теста"

    > Ответ №2 : "сдобного теста"

    > Ответ №3 : "изделий мелкого развеса"

    > Ответ №4 : "переброженное тесто"

Вопрос №47: "Окончательную расстойку увеличивают для"

    > Ответ №1 : "теста, приготовленного ускоренным способом"

    > Ответ №2 : "подовых изделий"

    > Ответ №3 : "влажного теста"

    > Ответ №4 : "переброженного теста"

Вопрос №48: "Окончательную расстойку увеличивают, если"

    > Ответ №1 : "активация дрожжей"

    > Ответ №2 : "избыток соли в рецептуре"

    > Ответ №3 : "увеличенное количество дрожжей"

    > Ответ №4 : "теплое тесто"

Вопрос №49: "Окончательную расстойку увеличивают, если"

    > Ответ №1 : "изделие в формах"

    > Ответ №2 : "недостаток соли в рецептуре"

    > Ответ №3 : "тесто слабое по консистенции"

    > Ответ №4 : "мука с высокой автолитической активностью"

Вопрос №50: "Окончательную расстойку увеличивают, если"

    > Ответ №1 : "небольшое количество сахара в рецептуре"

    > Ответ №2 : "тесто приготовлено с применением аскорбиновой кислоты"

    > Ответ №3 : "теплое тесто"

    > Ответ №4 : "мука с повышенной активностью ферментов"

Вопрос №51: "Окончательную расстойку уменьшают, если"

    > Ответ №1 : "недостаток соли в рецептуре"

    > Ответ №2 : "изделие в формах"

    > Ответ №3 : "избыток соли в рецептуре"

    > Ответ №4 : "моложавое тесто"

Вопрос №52: "Окончательную расстойку уменьшают, если"

    > Ответ №1 : "крепкое тесто"

    > Ответ №2 : "влажное тесто"

    > Ответ №3 : "большое количество сахара и жира"

    > Ответ №4 : "тесто приготовлено ускоренным способом"

Вопрос №53: "Дефект: при избыточной расстойке"

    > Ответ №1 : "корка вогнутая корытообразная"

    > Ответ №2 : "трещины в корке"

    > Ответ №3 : "разрывы в корке, через которые выпирает мякиш"

    > Ответ №4 : "выпуклая корка"

Вопрос №54: "Дефект: при избыточной расстойке"

    > Ответ №1 : "трещины в корке"

    > Ответ №2 : "расплывчатая форма"

    > Ответ №3 : "разрывы в корке"

    > Ответ №4 : "мякиш недостаточно эластичный"

Вопрос №55: "Дефект: недостаточная расстойка"

    > Ответ №1 : "расплывчатая форма"

    > Ответ №2 : "корка вогнутая корытообразная"

    > Ответ №3 : "ослабление клейковинного каркаса"

    > Ответ №4 : "форма близка к шаровидной"

Вопрос №56: "Дефект: при недостаточной расстойке"

    > Ответ №1 : "прилипание тестовых заготовок к листу"

    > Ответ №2 : "на боковых корках трещины и подрывы"

    > Ответ №3 : "теряется рисунок изделия"

    > Ответ №4 : "плоская корка"

Вопрос №57: "Пониженная влажность воздуха в расстойке"

    > Ответ №1 : "корка вогнутая корытообразная"

    > Ответ №2 : "корка имеет трещины"

    > Ответ №3 : "тестовые заготовки значительно увеличиваются в объеме"

    > Ответ №4 : "поверхность тестовых заготовок гладкая"

Вопрос №58: "Окончательная расстойка производится при температуре"

    > Ответ №1 : "20-25*С"

    > Ответ №2 : "30-33*С"

    > Ответ №3 : "75-85*С"

    > Ответ №4 : "35-40*С"

Вопрос №59: "Относительная влажность воздуха в расстойном шкафу"

    > Ответ №1 : "60-65*С"

    > Ответ №2 : "75-85*С"

    > Ответ №3 : "80-90*С"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №60: "Сдваивание кусков теста в округлителе"

    > Ответ №1 : "большой зазор между конической чашей и желобом"

    > Ответ №2 : "моложавое тесто"

    > Ответ №3 : "слабое тесто"

    > Ответ №4 : "упругое тесто"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 18

Тема 1.7.Выпечка хлебобулочных изделий

Вопросы для устного опроса

1. С какой целью осуществляется выпечка хлебобулочных изделий?

2. Назовите способы передачи тепла выпекаемой тестовой заготовки в пекарной камере.

3. Как происходит изменение температуры тестовой заготовки в процессе выпечки?

4. Объясните явление термовлагопроводности при выпечки тестовой заготовки.

5. В результате каких процессов происходит концентрационное перемещение влаги в выпекаемой тестовой заготовке?

6. Роль коллоидных процессов при выпечке в формировании мякиша  хлебобулочных изделий..

7. Поясните сущность микробиологических и биохимических процессов при выпечке.

8. Значение происходящих в корке процессов при выпечке в образовании вкуса и аромата хлеба.

9. Как обеспечить оптимальный режим процесса выпечки?

10. Что такое упек? Какие факторы влияют на величину упека?

11. Как определить готовность хлеба?

12. Какие формы применяют для выпечки формового хлеба?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 19

Тестовый контроль по теме 1.7: Выпечка хлебобулочных изделий

Вариант 1

1.
Температура в зоне увлажнения пекарной камеры должна быть … .

Е1: 120-160 0С;

Е2: 270-280 0С;

Е3: 180-220 0С;

Е4:  200-220 0С;

Е5:  220-240 0С.

2.
Выберите из перечисленных ниже способов передачи тепла в пекарной камере хлебопекарной печи выпекаемой тестовой заготовке тот, кото-рым передается наибольшее (80-85 %) количество тепла:

Е1: излучение

Е2: кондукция

Е3: конвекция

.

2. Коллоидные процессы, протекающие при выпечке в тестовой заготовке, вызывают…

Е1: прогрев;

            Е2: образование корки и мякиша;


Е3: формирование вкуса и аромата;


Е4: увеличение объема;


Е5: уменьшение массы.

3. Микробиологические процессы, протекающие при выпечке в тестовой за-готовке, вызывают… .

Е1: прогрев;

            Е2: образование корки и мякиша;


Е3: формирование вкуса и аромата;


Е4: увеличение объема;


Е5: уменьшение массы.

4. Теплофизические процессы, протекающие при выпечке в тестовой заготов-ке, вызываю

Е1: прогрев;

            Е2: образование корки и мякиша;


Е3: формирование вкуса и аромата;


Е4: увеличение объема;


Е5: уменьшение массы.

5. Увеличению объема  тестовых заготовок при выпечке способствуют…


Е1. спиртовое брожение;


Е2: образование этилового спирта;


Е3: образование диоксида углерода;


Е4: переход спирта в парообразное состояние;


Е5: тепловое расширение паров спирта и газов в тестовой заготовке;


Е6: все перечисленные процессы.

Тестовый контроль по теме 1.7: Выпечка хлебобулочных изделий

Вариант 1

 1. Мякиш хлебобулочных изделий после выпечки имеет температуру… .


Е1: 94-96° С;


Е2: 96-97° С;


Е3: 98-100° С;


Е4: 100-110° С;


Е5: 110-140° С.

 2.  Образование мякиша хлебобулочных изделий происходит в результате … .

                       
Е1: обезвоживания наружных слоев  тестовой заготовки; 


Е2: гидролиза крахмала;


Е3: клейстеризации крахмала;


Е4: гидролиза белков;


Е5: денатурации белков.

3. Образование корки хлебобулочных изделий начинается при температу-ре…


Е1: 90-97°С;


Е2: 100-105°С;


Е3: 110-112°С;


Е4: 120-140°С;


Е5: 160-180°С.

4. Образование корки хлебобулочных изделий происходит в результате… .


Е1: прогрева тестовой заготовки;


Е2: обезвоживания наружных слоев  тестовой заготовки; 


Е3: гидролиза крахмала;


Е4: клейстеризации крахмала;


Е5: гидролиза белков.

      5. Объективным показателем готовности хлебобулочных изделий после    выпечки является… .
Е1: цвет корки; 


Е2: состояние мякиша;


Е3: температура мякиша;


Е4: относительная масса выпеченного изделия;

            Е5: запах  выпеченного изделия.

	Номер теста\номер вопроса
	Вариант 1 
	Вариант 2

	
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5

	Е
	1
	1
	2,4
	3,4
	1,4,5
	1,3,6
	2
	2
	2
	3


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 20

Вопросы для проведения компьютерного контрольного тестирования по темам 1.6 и 1.7

Место проведения: компьютерный класс

Продолжительность: 30 минут

Вопросы по теме "Разделка и выпечка хлеба"

Вопрос №1: "Точность работы тестоделителя"

    > Ответ №1 : "0,5"

    > Ответ №2 : "1,5"

    > Ответ №3 : "2,5"

    > Ответ №4 : "5"

Вопрос №2: "Какой тестоделитель применяется для деления только ржаного теста"

    > Ответ №1 : "А2-ХТН"

    > Ответ №2 : "РЗ-ХДП"

    > Ответ №3 : "Кузбасс-2М"

    > Ответ №4 : "РТ-2"

Вопрос №3: "Масса куска теста должна быть больше массы готового изделия на:"

    > Ответ №1 : "10-12%"

    > Ответ №2 : "4-6%"

    > Ответ №3 : "12-14%"

    > Ответ №4 : "2-4%"

Вопрос №4: "Контроль массы тестовых заготовок производят :"

    > Ответ №1 : "каждую смену"

    > Ответ №2 : "каждый час"

    > Ответ №3 : "через 3ч"

    > Ответ №4 : "2 раза в день"

Вопрос №5: "Предварительная расстойка не применяется для:"

    > Ответ №1 : "батонов"

    > Ответ №2 : "сдобных булок"

    > Ответ №3 : "ржаного хлеба"

    > Ответ №4 : "плетеных изделий"

Вопрос №6: "Предварительную расстойку производят для:"

    > Ответ №1 : "увеличения объема хлеба"

    > Ответ №2 : "длительного хранения изделий"

    > Ответ №3 : "придания куску теста правильной формы"

    > Ответ №4 : "создания однородной структуры теста"

Вопрос №7: "Какой фактор не влияет на точность работы делителя?"

    > Ответ №1 : "постоянный уровень теста в воронке"

    > Ответ №2 : "плотность теста"

    > Ответ №3 : "масса изделия"

    > Ответ №4 : "частые остановки в работе"

Вопрос №8: "Исключите лишнее:"

    > Ответ №1 : "деление теста"

    > Ответ №2 : "формование"

    > Ответ №3 : "замес теста"

    > Ответ №4 : "округление"

Вопрос №9: "Исключите лишнее:"

    > Ответ №1 : "предварительная расстойка"

    > Ответ №2 : "формование"

    > Ответ №3 : "выпечка"

    > Ответ №4 : "окончательная расстойка"

Вопрос №10: "В разделке пшеничного формового хлеба не применяется операция:"

    > Ответ №1 : "деление"

    > Ответ №2 : "предварительная расстойка"

    > Ответ №3 : "окончательная расстойка"

    > Ответ №4 : "формование"

Вопрос №11: "Какой из расстойных шкафов не относится к специализированным:"

    > Ответ №1 : "РШВ"

    > Ответ №2 : "Т1-ХР-2А"

    > Ответ №3 : "ЛА-23"

    > Ответ №4 : "Т1-ХР2-3"

Вопрос №12: "Температура в 1 зоне выпечки для булочных изделий:"

    > Ответ №1 : "120-160*С"

    > Ответ №2 : "180-200*С"

    > Ответ №3 : "270-290*С"

    > Ответ №4 : "320-360*С"

Вопрос №13: "Температура во 2 зоне печи должна быть:"

    > Ответ №1 : "120-160*С"

    > Ответ №2 : "180-200*С"

    > Ответ №3 : "270-290*С"

    > Ответ №4 : "320-360*С"

Вопрос №14: "Температура в зоне допекания:"

    > Ответ №1 : "120-160*С"

    > Ответ №2 : "180-200*С"

    > Ответ №3 : "270-290*С"

    > Ответ №4 : "320-360*С"

Вопрос №15: "Рекомендуемая продолжительность предварительной расстойки для булочного изделия:"

    > Ответ №1 : "30-40мин"

    > Ответ №2 : "15-20мин"

    > Ответ №3 : "3-8мин"

    > Ответ №4 : "1-2ч"

Вопрос №16: "Рекомендуемая продолжительность предварительной расстойки для сдобных изделий:"

    > Ответ №1 : "30-40мин"

    > Ответ №2 : "15-20мин"

    > Ответ №3 : "3-8мин"

    > Ответ №4 : "1-2ч"

Вопрос №17: "Окончательную расстойку увеличивают для:"

    > Ответ №1 : "слабого теста"

    > Ответ №2 : "холодного теста"

    > Ответ №3 : "изделий мелкого развеса"

    > Ответ №4 : "переброженного теста"

Вопрос №18: "Окончательную расстойку увеличивают для:"

    > Ответ №1 : "моложавого теста"

    > Ответ №2 : "подовых изделий"

    > Ответ №3 : "влажного теста"

    > Ответ №4 : "изделий мелкого развеса"

Вопрос №19: "Окончательную расстойку уменьшают в случае:"

    > Ответ №1 : "моложавого теста"

    > Ответ №2 : "холодного теста"

    > Ответ №3 : "слабого теста"

    > Ответ №4 : "сдобного теста"

Вопрос №20: "Окончательную расстойку уменьшают в случае:"

    > Ответ №1 : "большой дозировки дрожжей"

    > Ответ №2 : "крутого теста"

    > Ответ №3 : "сдобного теста"

    > Ответ №4 : "моложавого теста"

Вопрос №21: "Если на выпечку поступают недорасстоявшиеся тестовые заготовки, то необходимо:"

    > Ответ №1 : "увеличить t во 2 зоне печи"

    > Ответ №2 : "увеличить влажность в печи"

    > Ответ №3 : "уменьшить время выпечки"

    > Ответ №4 : "уменьшить t в 1 зоне печи"

Вопрос №22: "Температура в шкафу окончательной расстойки:"

    > Ответ №1 : "20-30*С"

    > Ответ №2 : "35-45*С"

    > Ответ №3 : "50-60*С"

    > Ответ №4 : "120-130*С"

Вопрос №23: "Влажность в расстойном шкафу необходима, чтобы:"

    > Ответ №1 : "была равномерная пористость"

    > Ответ №2 : "ускорялась расстойка"

    > Ответ №3 : "не применять пароувлажнения в печи"

    > Ответ №4 : "образовалась эластичная пленка"

Вопрос №24: "Температура в зоне обжарки заготовок для ржаного хлеба:"

    > Ответ №1 : "320-360*С"

    > Ответ №2 : "270-290*С"

    > Ответ №3 : "200-220*С"

    > Ответ №4 : "120-160*С"

Вопрос №25: "С какой целью применяют округление тестовых заготовок:"

    > Ответ №1 : "равномерного распределения углекислого газа"

    > Ответ №2 : "увеличения пористости изделий"

    > Ответ №3 : "снятия внутренних напряжений"

    > Ответ №4 : "повышения газообразования"

Вопрос №26: "Готовность тестовых заготовокперед выпечкой определяют:"

    > Ответ №1 : "по массе"

    > Ответ №2 : "по цвету корки"

    > Ответ №3 : "по температуре"

    > Ответ №4 : "по объему"

Вопрос №27: "При производстве булочных изделий после предварительной расстойки следует:"

    > Ответ №1 : "деление"

    > Ответ №2 : "окончательная расстойка"

    > Ответ №3 : "формование"

    > Ответ №4 : "выпечка"

Вопрос №28: "Окончательное округление заготовок для ржаного подового хлеба происходит:"

    > Ответ №1 : "на производственном столе"

    > Ответ №2 : "в специализированном расстойном шкафу"

    > Ответ №3 : "между двумя ленточными транспортерами"

    > Ответ №4 : "в Т1-ХТН"

Вопрос №29: "Какая операция способствует увеличению объема булочных изделий:"

    > Ответ №1 : "деление"

    > Ответ №2 : "округление"

    > Ответ №3 : "предварительная расстойка"

    > Ответ №4 : "формование"

Вопрос №30: "Для 1 зоны выпечки характерно:"

    > Ответ №1 : "образование корки"

    > Ответ №2 : "образование мякиша"

    > Ответ №3 : "увеличение тестовых заготовок в объеме"

    > Ответ №4 : "инактивация  альфа-амилазы"

Вопрос №31: "Для 3 зоны выпечки характерно:"

    > Ответ №1 : "эластичная корка"

    > Ответ №2 : "увеличение объема"

    > Ответ №3 : "пароувлажнение"

    > Ответ №4 : "образование мякиша"

Вопрос №32: "Аромат хлеба формируется в результате:"

    > Ответ №1 : "денатурации белка"

    > Ответ №2 : "реакции меланоидинобразования"

    > Ответ №3 : "упека"

    > Ответ №4 : "увеличения объема"

Вопрос №33: "Температура мякиша в конце выпечки:"

    > Ответ №1 : "96-98*С"

    > Ответ №2 : "160-180*С"

    > Ответ №3 : "80-84*С"

    > Ответ №4 : "100-110*С"

Вопрос №34: "Температура корки в конце выпечки:"

    > Ответ №1 : "96-98*С"

    > Ответ №2 : "160-180*С"

    > Ответ №3 : "80-84*С"

    > Ответ №4 : "100-110"

Вопрос №35: "Увеличение объма тестовой заготовки не происходит:"

    > Ответ №1 : "в процессе окончательной расстойки"

    > Ответ №2 : "в 1 зоне печи"

    > Ответ №3 : "во 2 зоне печи"

    > Ответ №4 : "в 3 зоне печи"

Вопрос №36: "Упек больше, если:"

    > Ответ №1 : "есть пароувлажнение"

    > Ответ №2 : "масса изделия малая"

    > Ответ №3 : "изделие формовое"

    > Ответ №4 : "высокая кислотность хлеба"

Вопрос №37: "Воронка тестоделителя должна вмещать запас теста на:"

    > Ответ №1 : "10-20мин"

    > Ответ №2 : "50-60мин"

    > Ответ №3 : "5-10мин"

    > Ответ №4 : "30-40мин"

Вопрос №38: "Исключить лишнее:

Для пшеничного теста  применяются тестоделители с  нагнетанием:"

    > Ответ №1 : "валковым"

    > Ответ №2 : "поршневым"

    > Ответ №3 : "лопастным"

    > Ответ №4 : "шнековым"

Вопрос №39: "Выбрать правильный ответ:

Для ржаного теста применяется тестоделитель с нагнетанием:"

    > Ответ №1 : "валковым"

    > Ответ №2 : "шнековым"

    > Ответ №3 : "лопастным"

    > Ответ №4 : "поршневым"

Вопрос №40: "Исключить лишнее:

Технологическое значение тестоделителя:"

    > Ответ №1 : "распределение газовых включений"

    > Ответ №2 : "придание кускам теста определенной массы"

    > Ответ №3 : "получение газонепроницаемой пленки"

    > Ответ №4 : "улучшается структура пористости формового хлеба"

Вопрос №41: "Допускается стандартом (для большинства изделий) отклонения от массыготового изделия:"

    > Ответ №1 : "1,5%"

    > Ответ №2 : "2,5%"

    > Ответ №3 : "5%"

    > Ответ №4 : "0,5%"

Вопрос №42: "Исключить лишнее:

Плотность теста в делителе может колебаться в зависимости от:"

    > Ответ №1 : "влажности теста"

    > Ответ №2 : "степени разрыхления"

    > Ответ №3 : "массы тестовой заготовки"

    > Ответ №4 : "уровня теста в воронке"

Вопрос №43: "Двойное округление используется для:"

    > Ответ №1 : "пшеничные изделия из муки в/с"

    > Ответ №2 : "ржаные изделия"

    > Ответ №3 : "пшеничные изделия из  муки 2сорта"

    > Ответ №4 : "пшеничные изделия из муки обойной"

Вопрос №44: "Для округления ржаных изделий применяют:"

    > Ответ №1 : "Т1-ХТН"

    > Ответ №2 : "Т1-ХТС"

    > Ответ №3 : "ленточные округлители"

    > Ответ №4 : "конические чашеобразные округлители"

Вопрос №45: "Для округления пшеничных изделий применяют:"

    > Ответ №1 : "Т1-ХТС"

    > Ответ №2 : "А2-ХТ-2Н"

    > Ответ №3 : "Ш25-ХДА"

    > Ответ №4 : "РТ-2"

Вопрос №46: "Сдваивание кусков теста в округлителе:"

    > Ответ №1 : "большой зазор между конической чашей и желобом"

    > Ответ №2 : "моложавое тесто"

    > Ответ №3 : "слабое тесто"

    > Ответ №4 : "упругое тесто"

Вопрос №47: "Исключить лишнее:

Двойное округление:"

    > Ответ №1 : "улучшает форму"

    > Ответ №2 : "улучшает поверхность"

    > Ответ №3 : "улучшает пористость"

    > Ответ №4 : "восстанавливает клейковинный каркас"

Вопрос №48: "Предварительной расстойки продолжительность:"

    > Ответ №1 : "1-3мин"

    > Ответ №2 : "20-30мин"

    > Ответ №3 : "5-20мин"

    > Ответ №4 : "40-45мин"

Вопрос №49: "Предварительная расстойка производится для:"

    > Ответ №1 : "длительного хранения изделия"

    > Ответ №2 : "придания куску теста правильной формы"

    > Ответ №3 : "создания однородной структуры теста"

    > Ответ №4 : "рассасывания внутреннего напряжения в тесте"

Вопрос №50: "Предварительная расстойка осуществляется в шкафах:"

    > Ответ №1 : "Т1-ХР-2-3-60"

    > Ответ №2 : "А2-ХЛМ/2"

    > Ответ №3 : "РШВ"

    > Ответ №4 : "Т1-ХР-2А"

Вопрос №51: "Дефект: деформация заготовки при формовании в тестозакаточной машине:"

    > Ответ №1 : "моложавость теста"

    > Ответ №2 : "заниженный зазор между валками"

    > Ответ №3 : "неправильная центровка кусков теста"

    > Ответ №4 : "завышенный зазор между валками"

Вопрос №52: "Причины дефекта:

пустоты в мякише"

    > Ответ №1 : "неправильная центровка кусков теста"

    > Ответ №2 : "завышенный зазор между раскатывающими валками"

    > Ответ №3 : "перекос прессующей плиты"

    > Ответ №4 : "заниженный зазор между валками"

Вопрос №53: "Прилипание теста к рабочим органам машины объясняется:"

    > Ответ №1 : "упругое тесто"

    > Ответ №2 : "недорасстойка тестовых заготовок"

    > Ответ №3 : "моложавое тесто"

    > Ответ №4 : "слабой консистенцией теста"

Вопрос №54: "Окончательную расстойку увеличивают для:"

    > Ответ №1 : "слабого теста"

    > Ответ №2 : "сдобного теста"

    > Ответ №3 : "изделие мелкого развеса"

    > Ответ №4 : "переброженное тесто"

Вопрос №55: "Окончательную расстойку увеличивают для:"

    > Ответ №1 : "теста, приготовленного ускоренным способом"

    > Ответ №2 : "подовых изделий"

    > Ответ №3 : "влажного теста"

    > Ответ №4 : "переброженного теста"

Вопрос №56: "Окончательную расстойку увеличивают:"

    > Ответ №1 : "активация дрожжей"

    > Ответ №2 : "избыток соли в рецептуре"

    > Ответ №3 : "увеличненное количество дрожжей"

    > Ответ №4 : "теплое тесто"

Вопрос №57: "Окончательную расстойку увеличивают:"

    > Ответ №1 : "изделие в формах"

    > Ответ №2 : "недостаток соли в рецептуре"

    > Ответ №3 : "тесто слабое по консистенции"

    > Ответ №4 : "мука с высокой автолитической активностью"

Вопрос №58: "Окончательную расстойку увеличивают:"

    > Ответ №1 : "небольшое количество сахара в рецептуре"

    > Ответ №2 : "тесто приготовленное с применением аскорбиновой кислоты"

    > Ответ №3 : "теплое тесто"

    > Ответ №4 : "мука с повышенной активностью ферментов"

Вопрос №59: "Окончательную расстойку уменьшают :"

    > Ответ №1 : "недостаток соли в рецептуре"

    > Ответ №2 : "изделие в формах"

    > Ответ №3 : "избыток соли в рецептуре"

    > Ответ №4 : "моложавое тесто"

Вопрос №60: "Окончательную расстойку уменьшают, если:"

    > Ответ №1 : "крепкое тесто"

    > Ответ №2 : "влажное тесто"

    > Ответ №3 : "большое количество сахара и жира"

    > Ответ №4 : "тесто, приготовленное ускоренным способом"

Вопрос №61: "При избыточной расстойке:"

    > Ответ №1 : "корка вогнутая корытообразная"

    > Ответ №2 : "трещины в корке"

    > Ответ №3 : "разрывы в корке, через которые выпирает мякиш"

    > Ответ №4 : "выпуклая корка"

Вопрос №62: "При избыточной расстойке:"

    > Ответ №1 : "трещины в корке"

    > Ответ №2 : "расплывчатая форма"

    > Ответ №3 : "разрывы в корке"

    > Ответ №4 : "мякиш недостаточно эластичный"

Вопрос №63: "Дефект - недостаточная расстойка:"

    > Ответ №1 : "расплывчатая форма"

    > Ответ №2 : "корка вогнутая корытообразная"

    > Ответ №3 : "ослабление клейковинного каркаса"

    > Ответ №4 : "форма близка к шаровидной"

Вопрос №64: "Дефект недостаточная расстойка:"

    > Ответ №1 : "прилипание тестовых заготовок к листу"

    > Ответ №2 : "на боковых корках трещины и подрывы"

    > Ответ №3 : "теряется рисунок изделия"

    > Ответ №4 : "плоская корка"

Вопрос №65: "Пониженная влажность воздуха в расстойке:"

    > Ответ №1 : "корка вогнутая корытообразная"

    > Ответ №2 : "корка имеет трещины"

    > Ответ №3 : "тестовые заготовки значительно увеличиваются в объеме"

    > Ответ №4 : "поверхность тестовых заготовок  гладкая"

Вопрос №66: "Окончательная расстойка производится при температуре:"

    > Ответ №1 : "20-25*С"

    > Ответ №2 : "30-33*С"

    > Ответ №3 : "75-85*С"

    > Ответ №4 : "35-40*С"

Вопрос №67: "Относительная влажность воздуха в расстойном шкафу:"

    > Ответ №1 : "60-65*С"

    > Ответ №2 : "75-85*С"

    > Ответ №3 : "80-90*С"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №68: "Температура слоя на границе между коркой и мякишем:"

    > Ответ №1 : "120*С"

    > Ответ №2 : "160*С"

    > Ответ №3 : "100*С"

    > Ответ №4 : "96*с"

Вопрос №69: "Исключить лишнее:

Быстрота прогревания в печи тестовой заготовки зависит от:"

    > Ответ №1 : "температуры пекарной камеры"

    > Ответ №2 : "массы тестовой заготовки"

    > Ответ №3 : "продолжительности окончательной расстойки"

    > Ответ №4 : "формы тестовой заготовки"

Вопрос №70: "Тестовые заготовки в печи прогреваются быстрее, если имеют:"

    > Ответ №1 : "высокую пористость"

    > Ответ №2 : "большую массу"

    > Ответ №3 : "плотную посадку"

    > Ответ №4 : "выпекают в формах"

Вопрос №71: "Тестовые заготовки в печи прогреваются медленнее, если:"

    > Ответ №1 : "высокая пористость"

    > Ответ №2 : "высокая влажность"

    > Ответ №3 : "значительные расстояния между изделиями"

    > Ответ №4 : "плотная посадка"

Вопрос №72: "Тестовые заготовки в печи прогреваются  медленнее, если:"

    > Ответ №1 : "выпекают в формах"

    > Ответ №2 : "высокая пористость"

    > Ответ №3 : "высокая влажность"

    > Ответ №4 : "длительная расстойка"

Вопрос №73: "При выпечке корка должна образоваться через:"

    > Ответ №1 : "2-3мин"

    > Ответ №2 : "6-8мин"

    > Ответ №3 : "10-12мин"

    > Ответ №4 : "не имеет значения"

Вопрос №74: "Влажность корки к концу выпечки:"

    > Ответ №1 : "10-12%"

    > Ответ №2 : "5-7%"

    > Ответ №3 : "0%"

    > Ответ №4 : "1-2%"

Вопрос №75: "Блеск и глянец корки при выпечке:"

    > Ответ №1 : "взаимодействие несброженных сахаров и аминокислот"

    > Ответ №2 : "протеолиз белков"

    > Ответ №3 : "образование растворимого крахмала и декстринов"

    > Ответ №4 : "денатурация белковых веществ"

Вопрос №76: "Образование плотной неэластичной корки:"

    > Ответ №1 : "меланоидинообразование"

    > Ответ №2 : "протеолиз белков"

    > Ответ №3 : "образование декстринов"

    > Ответ №4 : "денатурация белков и обезвоживание"

Вопрос №77: "Цвет корки:"

    > Ответ №1 : "меланоидинообразование"

    > Ответ №2 : "денатурация белков и обезвоживание"

    > Ответ №3 : "растворимый крахмал"

    > Ответ №4 : "декстрины"

Вопрос №78: "Исключить лишнее:

Сухой нелипкий мякиш:"

    > Ответ №1 : "клейстеризаций крахмала"

    > Ответ №2 : "трещины в крахмальных зернах"

    > Ответ №3 : "увеличение крахмальных зерен"

    > Ответ №4 : "денатурация белка"

Вопрос №79: "Увеличение объема в процессе выпечки:"

    > Ответ №1 : "40-50%"

    > Ответ №2 : "10-30%"

    > Ответ №3 : "в 2 раза"

    > Ответ №4 : "не происходит"

Вопрос №80: "Высокий объем хлеба получается в результате:"

    > Ответ №1 : "увлажнение в 1 зоне печи"

    > Ответ №2 : "низкая температура выпечки"

    > Ответ №3 : "посадка тестовых заготовок в печь с перевертыванием"

    > Ответ №4 : "упругой консистенции тестовой заготовки"

Вопрос №81: "Исключить лишнее:

Готовность выпеченного хлеба определяют:"

    > Ответ №1 : "температура мякиша"

    > Ответ №2 : "цвет корки"

    > Ответ №3 : "состояние мякиша"

    > Ответ №4 : "форма изделия"

Вопрос №82: "Исключить лишнее:

Коллоидные процессы:"

    > Ответ №1 : "клейстеризация крахмала"

    > Ответ №2 : "спиртовое брожение"

    > Ответ №3 : "денатурация белка"

    > Ответ №4 : "белковый каркас"

Вопрос №83: "Исключить лишнее:

Микробиологические процессы:"

    > Ответ №1 : "спиртовое брожение"

    > Ответ №2 : "инактивация бета-амилазы"

    > Ответ №3 : "кислотообразование"

    > Ответ №4 : "нетермофильные бактерии"

Вопрос №84: "Биохимические процессы:"

    > Ответ №1 : "денатурация белка"

    > Ответ №2 : "клейстеризация крахмала"

    > Ответ №3 : "меланоидинообразование"

    > Ответ №4 : "спиртовое брожение"

Вопрос №85: "Увеличение объема хлеба зависит:"

    > Ответ №1 : "Коллоидных процессов"

    > Ответ №2 : "микробиологических процессов"

    > Ответ №3 : "биохимических процессов"

    > Ответ №4 : "от активации альфа-амилаз при  выпечке"
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Тема 1.7.Выпечка хлебобулочных изделий

Задачи для расчета производительности хлебопекарных  печей. 

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Рассчитать призводительность печей согласно заданию.

Таблица 3- Варианты 

	№ вар.
	Марка печи
	Наименование изделия
	Вид изделия
	Масса, кг

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	ФТЛ-2-66
	Бородинский
	Форм.
	0,5

	
	Г4-ПХС-25
	Сайка из муки пшен. 1с.
	Под.
	0,2

	
	ПХС-25М
	Украинский 
	Под. овальный
	0,8

	2
	ФТЛ-2-66
	Ржаной заварной
	Форм 
	0,75

	
	Г4-ХПЛ-25
	Булка русская в/с
	Под 
	0,1

	
	Г4-ПХ3С-25
	Украинский 
	Под. круглый
	0,8

	3
	ФТЛ-2-81
	Украинский 
	Форм.
	0,95

	
	Г4-ХПЛ-16
	Булка городская 1 с.
	Под.
	0,2

	
	ПХС-40
	Житный
	Под овальный
	0,9

	4
	Ш2-ХПБ
	Столовый 
	Форм. 
	0,88

	
	ПХС-25М
	Булка городская в/с.
	Под 
	0,2

	
	А2-ХПЯ-50
	Батон простой 2 с.
	Под 
	0,5

	5
	П-104
	Житный
	Форм 
	0,9

	
	Ш2-ХПА-25
	Булка городская в/с.
	Под 
	0,1

	
	А2-ХПЯ-50
	Батон простой 1 с.
	Под 
	0,5

	6
	П-104
	Дарницкий 
	Форм 
	0,9

	
	П-119
	Хала плетеная
	Под.
	0,4

	
	БН-25
	Батон нарезной 1 с.
	Под 
	0,4

	7
	Ш2-ХПА-25
	Славянский 
	Форм. 
	0,9

	
	П-104
	Батон студенческий
	Под 
	0,3

	
	БН-50
	Батон нарезной в/с
	Под 
	0,5

	8
	Ш2-ХПА-16
	Столичный 
	Форм. 
	0,85

	
	Ш2-ХПБ
	Батон столичный в/с
	Под.
	0,45

	
	ППЦ-225
	Батон молочный 1 с.
	Под 
	0,4

	9
	ХПА-40
	Российский 
	Форм 
	0,85

	
	ФТЛ-2-81
	Батон подмосковный в/с
	Под 
	0,4

	
	ППЦ-238
	Батон городской в/с
	Под 
	0,4

	10
	Г4-ХПЛ-25
	Хлеб любительский 
	Форм.
	0,5

	
	Ш2-ХПА
	Хлеб белый 1 с.
	Под. овальный
	0,5

	
	ППЦ-235
	Батон особый в/с
	Под.
	0,45

	11
	Г4-ХПЛ 16
	Русский 
	Форм.
	0,5

	
	ФТЛ-2-66
	Деликатесный 
	Под.
	0,5

	
	Р3-ХПУ-25
	Батон с изюмом в/с
	Под.
	0,2

	12
	ФТЛ-2-66
	Столовый 
	Форм. 
	0,88

	
	Г4-ПХС-25
	Батон простой 1 с.
	Под 
	0,5

	
	ПХС-25М
	Хала плетеная
	Под.
	0,4

	13
	Ш2-ХПБ
	Ржаной заварной
	Форм 
	0,92

	
	БН-25
	Житный
	Под овальный
	0,9

	
	Г4-ХПЛ-25
	Батон студенческий
	Под 
	0,3

	14
	ФТЛ-2-81
	Дарницкий 
	Форм 
	0,9

	
	ПХС-25М
	Батон подмосковный в/с
	Под 
	0,4

	
	ППЦ-225
	Булка русская в/с
	Под 
	0,1

	15
	Г4-ХПЛ-25
	Российский 
	Форм 
	0,85

	
	П-119
	Украинский 
	Под. овальный
	0,8

	
	Г4-ПХ3С-25
	Хлеб белый 1 с.
	Под. круглый
	0,5

	16
	ФТЛ-2-66
	Русский 
	Форм.
	0,3

	
	Г4-ПХ3С-25
	Батон студенческий
	Под.
	0,3

	
	ФТЛ-20
	Деликатесный 
	Под.
	0,5

	17
	Ш2-ХПА-25
	Хлеб любительский
	Форм.
	0,5

	
	А2-ХПЯ-50
	Батон нарезной в/с
	Под 
	0,5

	
	ППЦ-238
	Булочка октябренок
	Под.
	0,08

	18
	П-104
	Украинский 
	Форм.
	0,95

	
	БН-25
	Булка городская в/с.
	Под 
	0,2

	
	Р3-ХПУ-25
	Батон подмосковный в/с
	Под 
	0,4

	19
	Г4-ХПЛ-25
	Столичный 
	Форм. 
	0,85

	
	ПХС-25М
	Сайка из муки пшен. 1с.
	Под.
	0,2

	
	ППЦ-225
	Хлеб белый 1 с.
	Под. круглый
	0,5

	20
	ФТЛ-2-81
	Русский 
	Форм.
	0,8

	
	А2-ХПЯ-50
	Батон столичный в/с
	Под.
	0,45

	
	ПХС-25М
	Батон студенческий
	Под 
	0,3

	21
	ФТЛ-2-66
	Ржаной простой
	Форм.
	1,0

	
	Р3-ХПУ-25
	Батон молочный 1 с.
	Под 
	0,4

	
	Г4-ПХ3С-25
	Булочка Веснушка
	Под.
	0,05

	22
	Ш2-ХПА-16
	Бородинский
	Форм.
	0,5

	
	П-119
	Столичный 
	Под. круглый
	0,85

	
	Г4-ХПЛ-25
	Булочка «Октябренок»
	Под.
	0,08

	23
	ХПА-40
	Славянский 
	Форм. 
	0,9

	
	Г4-ПХС-25
	Батон особый в/с
	Под.
	0,45

	
	ППЦ-250
	Булочки детские 1 с.
	Под.
	0,1

	24
	П-104
	Столовый 
	Форм. 
	0,88

	
	ПХС-40
	Булка русская 1с
	Под 
	0,2

	
	ППЦ-238
	Рожки алтайские в/с
	Под.
	0,2

	25
	Ш2-ХПА-16
	Славянский 
	Форм. 
	0,9

	
	БН-50
	Хлеб белый в/с.
	Под. круглый
	0,3

	
	ПХС-25М
	Рожки алтайские 1 с
	Под.
	0,1

	26
	Ш2-ХПБ
	Украинский 
	Форм.
	0,95

	
	А2-ХПЯ-50
	Хлеб белый 2 с.
	Под. овальный
	0,85

	
	ППЦ-225
	Булочка московская в/с
	Под.
	0,2

	27
	Г4-ХПЛ 16
	Дарницкий 
	Форм 
	0,9

	
	Ш2-ХПА-25
	Батон нарезной 1 с
	Под 
	0,4

	
	ПХС-25М
	Булочки с маком 1 с
	Под.
	0,1

	28
	П-119
	Бородинский
	Форм.
	0,91

	
	Г4-ПХС-25
	Батон молочный 1 с.
	Под 
	0,4

	
	Р3-ХПУ-25
	Белый 1 с.
	Под. круглый
	0,8

	29
	ХПА-40
	Дарницкий 
	Форм 
	0,9

	
	Г4-ХПЛ-25
	Украинский 
	Под. круглый
	0,8

	
	Г4-ПХ3С-25
	Батон подмосковный в/с
	Под 
	0,4

	30
	П-104
	Российский 
	Форм 
	0,85

	
	П-119
	Хлеб белый 1 с.
	Под.
	0,5

	
	ППЦ-238
	Батон столичный в/с
	Под.
	0,45

	31
	Ш2-ХПБ
	Российский 
	Форм 
	0,85

	
	БН-25
	Батон особый в/с
	Под.
	0,45

	
	Р3-ХПУ-25
	Сайка из муки пшен. 1с.
	Под.
	0,2

	32
	ХПА-40
	Столовый 
	Форм. 
	0,88

	
	А2-ХПЯ-50
	Булка городская в/с.
	Под 
	0,2

	
	ППЦ-238
	Булочка «Веснушка» в/с
	Под.
	0,05
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Вопросы для проведения устного опроса по теме 1.9 Выход хлебобулочных изделий

1. Охарактеризуйте понятие «выход хлеба».

2. Каким образом проверяют работу дозировочной аппаратуры?

3. Из чего складываются общие потери муки на стадиях до замеса?

4. Каким образом проверить величину упёка?

5. Каким образом проверить величину усушки?

6. Запишите в тетрадь формулу для расчета массы тестовой заготовки.

7. Перечислите способ определения массы штучных изделий.

8. Из каких технологических потерь и затрат складывается расчет выхода изделий?

9. Перечислите факторы, влияющие на выход изделий.

10. Дайте определение термину «технологические потери»;

11. Дайте определение термину «технологические затраты»;

12. Чем обусловлены затраты на брожение?

13. Из каких затрат складываются затраты муки на разделку?

14. Назовите мероприятия для предупреждения адгезии теста.

15. Назовите предел величины упёка для изделий. Чем обусловлена эта величина?

16. Объясните разницу в величинах потерь в тарном и бестарном складе муки. Какой способ хранения муки предпочтителен?

17. Каким образом снизить затраты при приемке и хранении муки в мешках?

18. Какие мероприятия необходимо предусмотреть для снижения потерь муки и теста от замеса до посадки в печь?

19. Чем вызваны потери хлеба в виде крошки и лома? Как их предупредить?

20. Перечислите факторы, влияющие на выход изделий.
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Вопросы для проведения компьютерного контрольного тестирования по темам:

Тема 1.8.Хранение и транспортирование готовых  изделий

Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий

Место проведения: компьютерный класс

Продолжительность: 30 минут

Вопрос №1: "Исключить лишнее"

    > Ответ №1 : "выплывы из корок"

    > Ответ №2 : "недовес"

    > Ответ №3 : "загрязненные изделия"

    > Ответ №4 : "плоская корка"

Вопрос №2: "Исключить лишнее"

    > Ответ №1 : "крошащийся мякиш"

    > Ответ №2 : "гладкая корка"

    > Ответ №3 : "выраженный аромат"

    > Ответ №4 : "эластичный мякиш"

Вопрос №3: "Хлеб из ржаной обойной муки хранится на предприятии"

    > Ответ №1 : "не более 14 часов"

    > Ответ №2 : "не более 36 часов"

    > Ответ №3 : "не более 10 часов"

    > Ответ №4 : "не более 24 часов"

Вопрос №4: "Хлеб из ржано - пшеничной муки хранится в торговле"

    > Ответ №1 : "Не более 14 часов"

    > Ответ №2 : "не более 36 часов"

    > Ответ №3 : "не более 10 часов"

    > Ответ №4 : "не более 24 часов"

Вопрос №5: "Хлеб пшеничный из сортовой муки имеет срок реализации"

    > Ответ №1 : "не более 14 часов"

    > Ответ №2 : "не более 36 часов"

    > Ответ №3 : "не более 10 часов"

    > Ответ №4 : "не более 24 часов"

Вопрос №6: "Мелкоштучные  изделия подлежат реализации в течение"

    > Ответ №1 : "10 часов"

    > Ответ №2 : "16 часов"

    > Ответ №3 : "24 часов"

    > Ответ №4 : "6 часов"

Вопрос №7: "Батоны нарезные должны храниться на предприятии не более"

    > Ответ №1 : "не более 10 часов"

    > Ответ №2 : "не более 16 часов"

    > Ответ №3 : "не более 24 часов"

    > Ответ №4 : "не более 6 часов"

Вопрос №8: "Упакованные изделия могут храниться до"

    > Ответ №1 : "2 суток"

    > Ответ №2 : "5 суток"

    > Ответ №3 : "7 суток"

    > Ответ №4 : "20 суток"

Вопрос №9: "Для каких изделий предназначены четырехбортные лотки"

    > Ответ №1 : "для формового хлеба"

    > Ответ №2 : "для подового хлеба"

    > Ответ №3 : "для батонов"

    > Ответ №4 : "для мелкоштучных изделий"

Вопрос №10: "Срок хранения хлеба исчисляется с момента"

    > Ответ №1 : "замеса теста"

    > Ответ №2 : "выхода из печи"

    > Ответ №3 : "отправки в магазин"

    > Ответ №4 : "продажи"

Вопрос №11: "Срок хранения упакованного хлеба исчисляется с момента"

    > Ответ №1 : "выхода из печи"

    > Ответ №2 : "продажи"

    > Ответ №3 : "отправки в магазин"

    > Ответ №4 : "упаковывания"

Вопрос №12: "Хлеб, хранившийся дольше срока реализации"

    > Ответ №1 : "сжигают"

    > Ответ №2 : "отправляют на корм скоту"

    > Ответ №3 : "перерабатывают на сухарную крошку"

    > Ответ №4 : "реализуют по дешевой цене"

Вопрос №13: "Отбраковка изделий перед отправкой в торговую сеть производится"

    > Ответ №1 : "бракером"

    > Ответ №2 : "зав. лабораторией"

    > Ответ №3 : "мастером"

    > Ответ №4 : "сменным технологом"

Вопрос №14: "Какие изделия не укладывают в лотки на ребро"

    > Ответ №1 : "подовые"

    > Ответ №2 : "формовые"

    > Ответ №3 : "булочные"

    > Ответ №4 : "плетёные"

Вопрос №15: "Какие изделия не укладывают в лотки на  ребро"

    > Ответ №1 : "мелкоштучные"

    > Ответ №2 : "подовые"

    > Ответ №3 : "плетёные"

    > Ответ №4 : "булочные"

Вопрос №16: "Какие изделия укладыают только в один ряд на нижнюю сторону"

    > Ответ №1 : "формовые"

    > Ответ №2 : "национальные"

    > Ответ №3 : "мелкоштучные"

    > Ответ №4 : "с отделкой поверхности"

Вопрос №17: "Исключить лишнее"

    > Ответ №1 : "крошащийся мякиш"

    > Ответ №2 : "сухая корка"

    > Ответ №3 : "выраженный аромат"

    > Ответ №4 : "неэластичный мякиш"

Вопрос №18: "Усушка начинается  с момента"

    > Ответ №1 : "начала выпечки"

    > Ответ №2 : "выхода из печи"

    > Ответ №3 : "полного охлаждения"

    > Ответ №4 : "помещения в остывочное отделение"

Вопрос №19: "Величина усушки"

    > Ответ №1 : "0,1 - 0,6%"

    > Ответ №2 : "2 - 4%"

    > Ответ №3 : "6 - 8%"

    > Ответ №4 : "10 - 14%"

Вопрос №20: "На усушку не влияет"

    > Ответ №1 : "упек"

    > Ответ №2 : "масса"

    > Ответ №3 : "влажность теста"

    > Ответ №4 : "опрыскивание изделий"

Вопрос №21: "Усушка протекает быстрее, если"

    > Ответ №1 : "большой объем"

    > Ответ №2 : "низкая влажность мякиша"

    > Ответ №3 : "большой упек"

    > Ответ №4 : "высокая температура воздуха"

Вопрос №22: "Усушка протекает быстрее, если"

    > Ответ №1 : "хлеб подовый"

    > Ответ №2 : "изделия быстро охладить"

    > Ответ №3 : "большой упек"

    > Ответ №4 : "большая влажность мякиша"

Вопрос №23: "Усушка протекает быстрее, если"

    > Ответ №1 : "влажный воздух"

    > Ответ №2 : "хлеб формовой"

    > Ответ №3 : "низкая влажность мякиша"

    > Ответ №4 : "толстые корки"

Вопрос №24: "Усушка замедляется , если"

    > Ответ №1 : "большой упек"

    > Ответ №2 : "большая влажность мякиша"

    > Ответ №3 : "низкая влажность воздуха"

    > Ответ №4 : "большая удельная поверхность"

Вопрос №25: "Для снижения усушки на первом этапе необходимо"

    > Ответ №1 : "снизить влажность воздуха"

    > Ответ №2 : "быстро охладить изделие"

    > Ответ №3 : "медленно охладить изделие"

    > Ответ №4 : "повысить температуру воздуха"

Вопрос №26: "Какие изделия после остывания укладывают в 3 - 5 рядов"

    > Ответ №1 : "мелкоштучные"

    > Ответ №2 : "подовые"

    > Ответ №3 : "булочные"

    > Ответ №4 : "национальные"

Вопрос №27: "Хлеб из ржаной обойной муки хранится в торговле"

    > Ответ №1 : "24 часа"

    > Ответ №2 : "10 часов"

    > Ответ №3 : "14 часов"

    > Ответ №4 : "36 часов"

Вопрос №28: "Хлеб из пшеничной обойной муки хранится в торговле"

    > Ответ №1 : "24 часа"

    > Ответ №2 : "10 часов"

    > Ответ №3 : "14 часов"

    > Ответ №4 : "36 часов"

Вопрос №29: "Черствение начинается через"

    > Ответ №1 : "2 - 3 часа"

    > Ответ №2 : "8 - 10 часов"

    > Ответ №3 : "4 - 6 часов"

    > Ответ №4 : "20 - 24 часа"

Вопрос №30: "Черствение вызывается изменением"

    > Ответ №1 : "белка"

    > Ответ №2 : "крахмала"

    > Ответ №3 : "структуры мякиша"

    > Ответ №4 : "жиров"

Вопрос №31: "При черствении происходит"

    > Ответ №1 : "ретроградация крахмала"

    > Ответ №2 : "денатурация белка"

    > Ответ №3 : "окисление жиров"

    > Ответ №4 : "клейстеризация крахмала"

Вопрос №32: "При черствении происходит"

    > Ответ №1 : "набухание крахмала"

    > Ответ №2 : "впитывание влаги белками"

    > Ответ №3 : "уплотнение белка"

    > Ответ №4 : "образование корки"

Вопрос №33: "На скорость черствения не влияет"

    > Ответ №1 : "способ тестоприготовления"

    > Ответ №2 : "условия хранения"

    > Ответ №3 : "сорт муки"

    > Ответ №4 : "влажность муки"

Вопрос №34: "На скорость черствения не влияет"

    > Ответ №1 : "вид муки"

    > Ответ №2 : "рецептура"

    > Ответ №3 : "кислотность муки"

    > Ответ №4 : "условия хранения"

Вопрос №35: "Какой хлеб черствеет медленнее"

    > Ответ №1 : "приготовленный по ускоренной технологии"

    > Ответ №2 : "с кукурузной мукой"

    > Ответ №3 : "с соевой мукой"

    > Ответ №4 : "с ячменной мукой"

Вопрос №36: "Какой из видов сырья ускоряет черствение"

    > Ответ №1 : "патока"

    > Ответ №2 : "ячменная мука"

    > Ответ №3 : "молочная сыворотка"

    > Ответ №4 : "заварка"

Вопрос №37: "Для замедления черствения хлеба необходимо"

    > Ответ №1 : "использовать ферментные препараты"

    > Ответ №2 : "готовить хлеб по 'холодной' технологии"

    > Ответ №3 : "готовить тесто безопарно"

    > Ответ №4 : "добавлять кукурузную муку"

Вопрос №38: "Ускоряет черствение"

    > Ответ №1 : "хранение в закрытых контейнерах"

    > Ответ №2 : "опарный способ приготовления теста"

    > Ответ №3 : "упаковка"

    > Ответ №4 : "быстрая выпечка"

Вопрос №39: "Ускоряет черствение"

    > Ответ №1 : "применение молочных продуктов"

    > Ответ №2 : "ферментные препараты"

    > Ответ №3 : "ускоренный способ приготовления теста"

    > Ответ №4 : "замораживание"

Вопрос №40: "Исключить лишнее"

    > Ответ №1 : "потери при выпечке"

    > Ответ №2 : "затраты на брожение"

    > Ответ №3 : "затраты при охлаждении"

    > Ответ №4 : "потери муки"

Вопрос №41: "Исключить лишнее"

    > Ответ №1 : "затраты на разделку"

    > Ответ №2 : "затраты на брожение"

    > Ответ №3 : "потери при переработке брака"

    > Ответ №4 : "потери массы хлеба при хранении"

Вопрос №42: "какие затраты имеют наибольшую величину"

    > Ответ №1 : "на разделку"

    > Ответ №2 : "усушка"

    > Ответ №3 : "на брожение"

    > Ответ №4 : "упек"

Вопрос №43: "Какие затраты имеют наименьшую величину"

    > Ответ №1 : "на разделку"

    > Ответ №2 : "усушка"

    > Ответ №3 : "на брожение"

    > Ответ №4 : "упек"

Вопрос №44: "Каких потерь не существует"

    > Ответ №1 : "потери при переработке брака"

    > Ответ №2 : "потери при выпечке"

    > Ответ №3 : "потери от неточности массы хлеба"

    > Ответ №4 : "потери муки от приема до замеса"

Вопрос №45: "Выход хлеба рассчитывают"

    > Ответ №1 : "на 10 кг муки"

    > Ответ №2 : "на 100 кг муки"

    > Ответ №3 : "на сменный расход муки"

    > Ответ №4 : "на 1 единицу хлеба"

Вопрос №46: "Затраты на брожение составляют"

    > Ответ №1 : "0,02 - 0,1%"

    > Ответ №2 : "2,5 - 3,5 %"

    > Ответ №3 : "10 - 13%"

    > Ответ №4 : "1 - 1,5 %"

Вопрос №47: "Величина упека"

    > Ответ №1 : "0,02 - 0,1 %"

    > Ответ №2 : "2,5 - 3,5 %"

    > Ответ №3 : "10 - 13 %"

    > Ответ №4 : "1 - 1,5 %"

Вопрос №48: "Потери муки от приема до замеса"

    > Ответ №1 : "0,02 - 0,1 %"

    > Ответ №2 : "2,5 - 3,5 %"

    > Ответ №3 : "10 - 13%"

    > Ответ №4 : "1 - 1,5%"

Вопрос №49: "Замораживанию подлежат"

    > Ответ №1 : "зачерствевшие изделия"

    > Ответ №2 : "ржаные изделия"

    > Ответ №3 : "сдобные изделия"

    > Ответ №4 : "пшеничный хлеб"

Вопрос №50: "Замороженные изделия хранят до . . ."

    > Ответ №1 : "7 суток"

    > Ответ №2 : "3 суток"

    > Ответ №3 : "20 суток"

    > Ответ №4 : "года"

Вопрос №51: "Замораживают изделия до температуры в мякише"

    > Ответ №1 : "0 градусов Цельсия"

    > Ответ №2 : "- 7 градусов Цельсия"

    > Ответ №3 : "- 30 градусов Цельсия"

    > Ответ №4 : "- 20 градусов Цельсия"

Вопрос №52: "Какие изделия черствеют быстрее"

    > Ответ №1 : "сдобные массой менее 200 гр"

    > Ответ №2 : "упакованные"

    > Ответ №3 : "ржаные"

    > Ответ №4 : "булочные большой массы"

Вопрос №53: "Снижение влажности теста"

    > Ответ №1 : "снижает выход"

    > Ответ №2 : "удлиняет срок свежести"

    > Ответ №3 : "изделия с плоской коркой"

    > Ответ №4 : "увеличение затрат на разделку"

Вопрос №54: "Пробную производственную  выпечку проводят с целью"

    > Ответ №1 : "определния хлебопекарных свой ств муки"

    > Ответ №2 : "определения выхода хлеба"

    > Ответ №3 : "определния экономии муки"

    > Ответ №4 : "расчета производственной рецептуры"

Вопрос №55: "В усыхании хлеба различают"

    > Ответ №1 : "три периода"

    > Ответ №2 : "четыре периода"

    > Ответ №3 : "два периода"

    > Ответ №4 : "один период"

Вопрос №56: "В первом периоде скорость  усушки"

    > Ответ №1 : "медленная"

    > Ответ №2 : "не имеет значения"

    > Ответ №3 : "интенсивная"

    > Ответ №4 : "интенсивная с затухающей скоростью"

Вопрос №57: "Первый период усушки происходит за счет"

    > Ответ №1 : "разницы температур корки и мякиша"

    > Ответ №2 : "разницы влажности корки и мякиша"

    > Ответ №3 : "разницы влажности изделия и помещения"

    > Ответ №4 : "упека"

Вопрос №58: "Степень свежести хлеба"

    > Ответ №1 : "мякиш легко сжимаемый"

    > Ответ №2 : "мякиш крошащийся"

    > Ответ №3 : "корка морщинистая"

    > Ответ №4 : "специфический запах"

Вопрос №59: "Степень свежести хлеба"

    > Ответ №1 : "мякиш крошащийся"

    > Ответ №2 : "корка гладкая, хрупкая"

    > Ответ №3 : "мякиш твердый"

    > Ответ №4 : "корка мягкая, морщинистая"

Вопрос №60: "Степень черствости хлеба"

    > Ответ №1 : "корка гладкая, хрупкая"

    > Ответ №2 : "мякиш легко сжимаемый"

    > Ответ №3 : "крошащийся мякиш"

    > Ответ №4 : "сильно выраженный приятный аромат"

Вопрос №61: "Степень черствости хлеба"

    > Ответ №1 : "корка хрупкая. гладкая"

    > Ответ №2 : "корка мягкая, морщинистая"

    > Ответ №3 : "мякиш легко сжимаемый"

    > Ответ №4 : "приятный аромат"

Вопрос №62: "К технологическим затратам не относят"

    > Ответ №1 : "затраты на брожение"

    > Ответ №2 : "затраты от переработки брака"

    > Ответ №3 : "затраты при транспортировке"

    > Ответ №4 : "затраты на упек"

Вопрос №63: "К технологическим  затратам не относят"

    > Ответ №1 : "затраты на разделку теста"

    > Ответ №2 : "затраты при усушке"

    > Ответ №3 : "затраты от неточности массы тестовой заготовки"

    > Ответ №4 : "затраты на упек"

Вопрос №64: "К технологическим затратам не относят"

    > Ответ №1 : "затраты на брожение"

    > Ответ №2 : "затраты на разделку"

    > Ответ №3 : "затраты на транспортировку"

    > Ответ №4 : "затраты в виде хлебной крошки"

Вопрос №65: "Норма выхода хлеба устанавливается на влажность муки"

    > Ответ №1 : "12 %"

    > Ответ №2 : "14,5 %"

    > Ответ №3 : "15 %"

    > Ответ №4 : "14 %"

Вопрос №66: "На выход готовой продукции не влияет"

    > Ответ №1 : "влажность муки"

    > Ответ №2 : "хлебопекарные свойства муки"

    > Ответ №3 : "влажность в расстойном шкафу"

    > Ответ №4 : "влажность теста"

Вопрос №67: "Выход готовой продукции увеличивается, если"

    > Ответ №1 : "слабая мука"

    > Ответ №2 : "сильная мука"

    > Ответ №3 : "мука с влажностью 15 %"

    > Ответ №4 : "крепкое тесто"

Вопрос №68: "Выход готовой продукции увеличивается, если"

    > Ответ №1 : "мука с влажностью 12 %"

    > Ответ №2 : "мука из проросшего зерна"

    > Ответ №3 : "мука в таре"

    > Ответ №4 : "мука с влажностью 15 %"

Вопрос №69: "Выход готовой продукции увеличивется, если"

    > Ответ №1 : "большая густая опара"

    > Ответ №2 : "безопарно, ускоренно"

    > Ответ №3 : "жидкая опара"

    > Ответ №4 : "КМКЗ"

Вопрос №70: "Выход готовой продукции уменьшится, если"

    > Ответ №1 : "сильная мука"

    > Ответ №2 : "мука из зерна, пораженного клопом-черепашкой"

    > Ответ №3 : "мука с влажностью 13,8%"

    > Ответ №4 : "бестарное хранение муки"

Вопрос №71: "Выход готовой продукции уменьшится, если"

    > Ответ №1 : "рациональный режим выпечки"

    > Ответ №2 : "брожение теста при низкой температуре"

    > Ответ №3 : "дополнительной опрыскивание"

    > Ответ №4 : "герметизация оборудования"

Вопрос №72: "Выход готовой продукции уменьшится, если"

    > Ответ №1 : "быстрое охлаждение изделия"

    > Ответ №2 : "обработка рабочих органов машин полимерными материалами"

    > Ответ №3 : "неисправность делителя"

    > Ответ №4 : "упаковка готовой продукции"

Вопрос №73: "Выход готовой продукции увеличивается"

    > Ответ №1 : "тарное хранение муки"

    > Ответ №2 : "интенсивный замес теста"

    > Ответ №3 : "нерациональный режим выпечки"

    > Ответ №4 : "уменьшение влажности теста"

Вопрос №74: "Для контроля выхода хлеба  при выпечке не рассчитывают"

    > Ответ №1 : "количество сырья по стадиям процесса"

    > Ответ №2 : "влажность теста"

    > Ответ №3 : "технологические потери"

    > Ответ №4 : "массу муки часовая общая"

Вопрос №75: "Исключить лишнее: при пробной производственной выпечке фиксируют"

    > Ответ №1 : "условия ведения технологического процесса"

    > Ответ №2 : "массу готовых изделий"

    > Ответ №3 : "технологические затраты и потери"

    > Ответ №4 : "ритм замеса"

Вопрос №76: "При непрерывных способах производства хлеба выход хлеба контролируют"

    > Ответ №1 : "в течение 1 - 3  смены со снятием остатков муки и полуфабрикатов"

    > Ответ №2 : "взвешивается мука и другое сырье на порцию теста"

    > Ответ №3 : "учитывают количество штук готовых изделий из данной порции теста"

    > Ответ №4 : "учитывают массу готовых изделий из данной порции теста"

Вопрос №77: "При непрерывных способах производства  хлеба выход хлеба контролируют"

    > Ответ №1 : "учитывают количество теста и хлеба за время расстойки и выпечки"

    > Ответ №2 : "взвешивается мука и другое сырье на порцию теста"

    > Ответ №3 : "учитывают количество штук готовх изделий из данной порции теста"

    > Ответ №4 : "учитывают массу готовых изделий из данной порции теста"

Вопрос №78: "При непрерывных способах производства хлеба выход хлеба контролируют"

    > Ответ №1 : "для расчета муки, определяют влажность теста через каждые 10 мин"

    > Ответ №2 : "взвешивается мука и другое сырье на порцию теста"

    > Ответ №3 : "учитывают количество штук готовых изделий из данной порции теста"

    > Ответ №4 : "учитывают массу готовых изделий из данной порции теста"

Вопрос №79: "При непрерывных способах производства хлеба  выход хлеба контролируют"

    > Ответ №1 : "взвешивают куски теста, выходящие из делителя"

    > Ответ №2 : "взвешивается мука и другое сырье на порцию теста"

    > Ответ №3 : "учитывают количество штук готовых изделий из данной порции теста"

    > Ответ №4 : "учитывают массу готовых изделий из данной порции теста"

Вопрос №80: "При периодическом способе приготовления хлеба выход хлеба"

    > Ответ №1 : "определяют влажность теста через каждые 10 минут"

    > Ответ №2 : "учитывают количество теста и хлеба за время расстойки и выпечки"

    > Ответ №3 : "взвешивают куски теста, выходящие из делителя"

    > Ответ №4 : "учитывают массу готовых изделий из данной порции теста"
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Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий

Расчет выхода хлеба для конкретного вида изделий (по заданию)

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Рассчитать фактический выход хлебобулочного изделия с учетом способа. Сравнить расчетный выход с плановым выходом согласно заданию.

	№вар.
	Наименование изделия
	Вид 
	Способ тестоприготовления
	

	1
	Батон нарезной в/с
	Под.
	Ускоренный
	Периодический

	2
	Хлеб столовый
	Форм.
	БГЗ
	Непрерывный

	3
	Сайка с изюмом
	Под.
	Безопарный
	Периодический

	4
	Хлеб украинский
	Под.
	ГЗ
	Периодический

	5
	Булочка детская
	Под.
	ЖДФ
	Периодический

	6
	Хлеб подмосковный
	Форм
	ЖЗ
	Непрерывный

	7
	Батон студенческий
	Под.
	КМКЗ
	Периодический

	8
	Хлеб орловский
	Форм.
	ЖЗ
	Непрерывный

	9
	Батон нарезной молочный
	Под.
	ЖДФ
	Периодический

	10
	Хлеб украинский
	Форм.
	БГЗ
	Непрерывный

	11
	Хлеб бородинский
	Форм.
	ГЗ
	Периодический

	12
	Булочка горчичная
	Под.
	Безопарный
	Периодический

	13
	Хлеб славянский 
	Форм.
	ЖЗ
	Периодический

	14
	Батон с изюмом
	Под.
	КМКЗ
	Непрерывный

	15
	Хлеб дарницкий 
	Под.
	ГЗ
	Периодический

	16
	Булочка московская
	Под.
	ГО
	Периодический

	17
	Хлеб российский 
	Форм.
	ЖЗ
	Непрерывный

	18
	Булочка столичная
	Под.
	БГО
	Непрерывный

	19
	Хлеб украинский
	Под.
	БГЗ
	Непрерывный

	20
	Хлеб столичный
	Под.
	ГЗ
	Периодический

	21
	Булочка молочная
	Под.
	ЖДФ
	Периодический

	22
	Булочка горчичная
	Под.
	Ускоренный
	Периодический

	23
	Булочка столичная
	Под.
	ГО
	Периодический

	24
	Булочка детская
	Под.
	БГО
	Непрерывный

	25
	Хлеб минский
	Под.
	ГЗ
	Периодический

	26
	Хлеб дарницкий 
	Под.
	БГЗ
	Непрерывный

	27
	Батон подмосковный
	Под.
	КМКЗ
	Периодический

	28
	Батон с изюмом
	Под.
	КМКЗ
	Непрерывный

	29
	Хлеб столичный
	Форм.
	БГЗ
	Непрерывный

	30
	Хлеб украинский новый
	Форм.
	ГЗ
	Непрерывный

	31
	Батон простой 1с.
	Под.
	ЖО
	Периодический

	32
	Арнауты 
	Под.
	ЖО
	Непрерывный

	33
	Хлеб полесский
	Под.
	ГО
	Периодический

	34
	Калач саратовский
	Под.
	БГО
	Непрерывный
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Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий

Решение задач

Задача № 1

Рассчитайте массу тестовой заготовки для батона, если масса готового изделия должна быть 0,4 кг, величина упёка составляет 10 %, а усушки 2 %.

Задача № 2

Рассчитайте потери П м, если qм=0,03 %, Wм=14 %, Wт=42,5 %.

Задача № 3

Рассчитайте потери муки и теста в период замеса при следующих данных: qт=0,05 %, влажность средневзвешенная отходов 32,5 %, влажность теста 41 %.

Задача № 4

Рассчитайте затраты при брожении, если qброж=2,5 %, масса теста 160,1 кг, Пм=0,03 кг, Пт= 0,04 кг.

Задача № 5

Определите  затраты при выпечке qуп, если масса тестовой заготовки 480 г, масса горячего изделия 462 г.
Задача № 6

Определите точность работы дозатора муки барабанного вида при непрерывном замесе теста. Масса муки, которая должна быть отвешена 4,45 кг/мин, фактическая масса 4,43 кг/мин.

Задача № 7

Рассчитайте выход изделия при массе теста 142,3 кг, Пм=0,03 кг, Потх=0,05 кг, Зброж=2 кг, Зразд=1,5 кг, Зуп=10 кг, Зус.сум=5,5 кг,  Пшт=0,05 кг, Пкр=0,02 кг, Пбрака=0,03 кг.
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Тема 1.7. Выпечка хлебобулочных изделий

Подбор режимов выпечки для различных групп изделий.

 Безопасные условия эксплуатации хлебопекарных печей.

ЗАДАНИЕ 1

Текст задания

Каким образом тестовая заготовка при выпечке приобретает свойства и структуру готового выпеченного изделия (проченный мякиш, корки изделия)? Какие процессы при этом протекают в заготовке? Объясните сущность этих процессов.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 2

Текст задания

Вам необходимо выпекать партию батонов нарезных молочных в тоннельных печах. Какие зоны выпечки должна пройти тестовая заготовка? Какие режимы выпечки Вы будете настраивать совместно с главным инженером/механиком для печи по выпечке батонов?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности.

ЗАДАНИЕ № 3

Текст задания

Как известно, упёк- самая наибольшая технологическая затрата в производстве хлебобулочных изделий. Назовите нормы величины упёка и мероприятия по их снижению.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 4

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия   хлебопекарной  тоннельной печи с газовым обогревом. Укажите назначение, техническую характеристику, устройство, принцип действия. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 5

Текст задания

Изобразите эскиз ротационной печи  Муссон-ротор 33 укажите названия основных частей. Объясните принцип действия. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная лабортория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 6

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия  расстойно-печного агрегата с комбинированным обогревом Г4-РПА-30. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 
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Тема 1.6 Разделка теста
Тесторазделочное оборудование
ЗАДАНИЕ 1

Объясните назначение, особенности, характеристики расстойного шкафа ШРЭ-2,2. 
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности.

ЗАДАНИЕ 2

Объясните назначение, особенности, характеристики дежеподъемоопркидывателя 

«Восход-ДО-3». 
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ 3

Объясните назначение, особенности, характеристики расстойного шкафа «Бриз-П». 
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности. 

ЗАДАНИЕ 4

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия тестоокруглителя «Восход-ТО-5».

Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности. 

ЗАДАНИЕ 5

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия шкафа предварительной 

расстойки «Бриз плюс». Правила эксплуатации и техника безопасной работы.

[image: image9.jpg]



[image: image10.jpg]



Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности. 

ЗАДАНИЕ 6

Объясните назначение, особенности, характеристики машины для придания круглой формы 

тестовой заготовке БТО-50. 
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности. 

ЗАДАНИЕ 7

Объясните назначение, особенности, характеристики тестозакаточной машины «Восход-ТЗ-3М».
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания 30 мин
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 8

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия роторно-ленточного посадчика. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 9

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия  расстойного шкафа  для окончательной расстойки А2-ХРА. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 10

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия тестоделителя с лопастным нагнетанием. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 11

Текст задания

Объясните по схеме назначение, устройство, принцип действия тестоделителя со шнековым нагнетанием. Правила эксплуатации и техника безопасной работы.
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Условия выполнения задания:
1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- схема технологического оборудования.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 28
Тема 1.8.

Хранение и транспортирование готовых  изделий

ЗАДАНИЕ № 1

Текст задания

После выпечки хлеб формовой уложили на боковую корку на лотки контейнера. Правильно ли организованы способы укладки изделий на предприятии? Каким способом Вы укажете укладывать формовой хлеб в лотки? Подовый хлеб? Сдобные изделия?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 2

Вы выпускаете на предприятии батон «Подмосковный» массой 0,4 кг. Каким способом Вы укажете пекарю-укладчику укладывать выпеченные батоны после выпечки на лотки контейнера? 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 3

Текст задания

Назовите сроки хранения мелкоштучных булочных изделий массой менее 0,2 кг на предприятии и в торговой сети.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 4

Текст задания

Является ли обработка поверхности выпеченных изделий спиртом способом сохранения их свежести? Какие способы сохранения свежести Вы знаете? Назовите преимущества и недостатки каждого из способов.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная пекарня, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 29
Тема 1.10 Планирование технологического процесса

Задачи для расчета технологического плана. 

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Рассчитать технологический план производства. Способ тестоприготовления выбрать, используя технологические инструкции.

Таблица 4- Варианты 

	№ вар.
	Марка печи
	Наименование изделия
	Вид изделия
	Масса, кг

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	ПХС-25М
	Украинский 
	Под. овальный
	0,8

	2
	Г4-ПХ3С-25
	Украинский 
	Под. круглый
	0,8

	3
	Г4-ХПЛ-16
	Булка городская 1 с.
	Под.
	0,2

	4
	Ш2-ХПБ
	Столовый 
	Форм. 
	0,88

	5
	А2-ХПЯ-50
	Батон простой 1 с.
	Под 
	0,5

	6
	БН-25
	Батон нарезной 1 с.
	Под 
	0,4

	7
	П-104
	Батон студенческий
	Под 
	0,3

	8
	Ш2-ХПБ
	Батон столичный в/с
	Под.
	0,45

	9
	ХПА-40
	Российский 
	Форм 
	0,85

	10
	Г4-ХПЛ-25
	Хлеб любительский 
	Форм.
	0,5

	11
	Г4-ХПЛ 16
	Русский 
	Форм.
	0,5

	12
	ПХС-25М
	Хала плетеная
	Под.
	0,4

	13
	БН-25
	Житный
	Под овальный
	0,9

	14
	ПХС-25М
	Батон подмосковный в/с
	Под 
	0,4

	15
	Г4-ПХ3С-25
	Хлеб белый 1 с.
	Под. круглый
	0,5

	16
	Г4-ПХ3С-25
	Батон студенческий
	Под.
	0,3

	17
	ППЦ-238
	Булочка октябренок
	Под.
	0,08

	18
	Р3-ХПУ-25
	Батон подмосковный в/с
	Под 
	0,4

	19
	ПХС-25М
	Сайка из муки пшен. 1с.
	Под.
	0,2

	20
	А2-ХПЯ-50
	Батон столичный в/с
	Под.
	0,45

	21
	Г4-ПХ3С-25
	Булочка Веснушка
	Под.
	0,05

	22
	Г4-ХПЛ-25
	Булочка «Октябренок»
	Под.
	0,08

	23
	ХПА-40
	Славянский 
	Форм. 
	0,9

	24
	ППЦ-238
	Рожки алтайские в/с
	Под.
	0,2

	25
	ПХС-25М
	Рожки алтайские 1 с
	Под.
	0,1

	26
	ППЦ-225
	Булочка московская в/с
	Под.
	0,2

	27
	ПХС-25М
	Булочки с маком 1 с
	Под.
	0,1

	28
	Г4-ПХС-25
	Батон молочный 1 с.
	Под 
	0,4

	29
	ХПА-40
	Дарницкий 
	Форм 
	0,9

	30
	ППЦ-238
	Булочка «Веснушка» в/с
	Под.
	0,05


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 30
Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий
Расчет экономии и перерасхода муки.
Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Оценить результат работы бригады на предприятии, при условиях, представленных в таблице 5, сделать вывод 
Таблица 5
	Вариант
	Ассортимент
	Выработка за смену, т
	Влажность муки,%
	Расход муки за смену, т

	1. 
	Хлеб из пшеничной муки высшего, высшего сорта 0,5 кг

 Калач саратовский вырабатывают по ГОСТ 27842-88 из муки пшеничной высшего сорта  0,75 кг
	10

15
	14,3
	20

	2. 
	Калач уральский массой 1 кг из муки пшеничной первого сорта

Батон нарезной 0,4 кг
	10

12
	12,5
	15

	3. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,8 кг

Хлеб горчичный 0,5 кг
	13

13
	13,5
	20

	4. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,8 кг

Хлеб домашний

0,8 кг
	15

12
	12,4
	19

	5. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,4 кг

Хлеб горчичный подовый 0,8 кг


	10

10
	15,0
	13

	6. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

булка славянская - 0,5 кг

батон Подмосковный 0,4 кг
	10

2
	16,0
	7

	7. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

булка славянская - 0,5 кг

батон Нарезной 0,4 кг
	12

15
	14,9
	14

	8. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта: булочка сдобная - 0,1 кг

булка славянская - 0,5 кг
	2

10
	12,0
	7

	9. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта: булочка сдобная - 0,1 кг

Батон Столичный 0,4 кг
	2

15
	13,0
	9

	10. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб полесский 0,4 кг

Хлеб горчичный подовый 0,8 кг
	5

12
	12,2
	9

	11. 
	Хлеб из пшеничной муки первого сорта 0,6 кг

Паляница украинская из муки пшеничной 1 сорта  0,75 кг


	8

5
	13,2
	10

	12. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,9 кг

Хлеб горчичный 0,7 кг
	25

16
	14,2
	30

	13. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,8 кг

Хлеб домашний 0,4 кг
	9

5
	12,6
	10

	14. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,5кг

Хлеб горчичный подовый 0,5 кг
	15

20
	13,6
	25

	15. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Булочка молочная 0,2 кг

Хлеб раменский подовый 0,4 кг
	3

12


	14,6
	8

	16. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Рожки алтайские 0,2 кг

Хлеб молочный формовой 0,4
	1

10
	14,0
	6

	17. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта:

Булка городская 0,2 кг

Батон с изюмом 0,4 кг
	4

15
	15,0
	11

	18. 
	Хлеб из пшеничной муки высшего сорта  0,8 кг

Батон нарезной из муки пшеничной высшего сорта 0,4 кг
	12

15
	11,9
	30

	19. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

булка славянская - 0,5 кг

батон Подмосковный 0,4кг
	15

16


	12,9
	20

	20. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Булочка молочная 0,1 кг

Хлеб раменский формовой 0,5кг
	2

16
	13,9
	11

	21. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,5кг

Хлеб горчичный подовый 0,5 кг
	15

14
	14,1
	19

	22. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Булочка молочная 0,2 кг

Хлеб раменский подовый 0,4 кг
	2

18
	13,1
	11

	23. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Рожки алтайские 0,2 кг

Хлеб молочный формовой 0,4
	8

12
	13,6
	12

	24. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Рожки алтайские 0,2 кг

Хлеб молочный формовой 0,4
	2

12
	15,1
	8

	25. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Батон Красносельский 0,43 кг

Хлеб горчичный

0,7 кг
	25

16
	14,9
	33

	26. 
	Хлеб из пшеничной муки второго сорта 0,5 кг

Паляница украинская из муки пшеничной 2 сорта  0,75 кг
	9

7
	13,8
	15

	27. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб полесский 0,4 кг

Хлеб горчичный подовый 6,20,8 кг
	12

18
	13,7
	20

	28. 
	Хлеб из пшеничной муки первого сорта 0,6 кг

Паляница украинская из муки пшеничной 1 сорта  0,75 кг


	15

15
	14,7
	20


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 31
Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий

Определение результата работы бригады по количеству расходуемой муки в смену..

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Оценить результат работы бригады на предприятии, при условиях, представленных в таблице 6, сделать вывод.

Таблица 6

	Вариант
	Наименование изделия
	Выработка за смену, т
	Первоначальный расход муки в сутки
	Фактический расход муки в сутки, т

	1. 
	Хлеб из пшеничной муки высшего, высшего сорта 0,5 кг

 
	10


	6
	6,2

	2. 
	Калач уральский массой 1 кг из муки пшеничной первого сорта


	10


	6,2
	5,8

	3. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,8 кг


	13
	9,3
	9

	4. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,9 кг


	15


	11,8
	11,5

	5. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,4 кг


	10
	5,8
	6

	6. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

булка славянская - 0,5 кг


	10


	6
	6,3

	7. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

булка славянская - 0,5 кг


	15
	11,8
	11,5

	8. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта: булочка сдобная - 0,1 кг


	10
	5,5
	5,8

	9. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта: Батон Столичный 0,4 кг
	15
	11
	10,8

	10. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб полесский 0,4 кг


	12
	7,2
	7,0

	11. 
	Хлеб из пшеничной муки первого сорта 0,6 кг


	8


	4
	3,8

	12. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб Красносельский 0,9 кг


	16
	11,2
	11

	13. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб домашний 0,4 кг
	9


	4,2
	4,5



	14. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,5кг


	20
	15,6
	15,0

	15. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб раменский подовый 0,4 кг
	12


	7,8
	8

	16. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,4
	10
	6,2
	6

	17. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта:

Батон с изюмом 0,4 кг
	15
	10
	11

	18. 
	Хлеб из пшеничной муки высшего сорта  0,8 кг
	12


	7,5
	8

	19. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

батон Подмосковный 0,4кг
	16


	11,5
	11

	20. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб раменский формовой 0,5кг
	16
	11,9
	11,5

	21. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб горчичный подовый 0,5 кг
	14
	9,8
	10

	22. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб раменский подовый 0,4 кг
	18
	13,5
	13,8

	23. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,4
	12
	7,6
	8

	24. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб молочный формовой 0,4
	12
	8
	7,6

	25. 
	Изделия из муки пшеничной первого сорта 

Хлеб горчичный 0,7 кг
	25


	20
	20,5

	26. 
	Хлеб из пшеничной муки второго сорта 0,5 кг


	9


	5
	4,8

	27. 
	Изделия из муки пшеничной высшего сорта:

Хлеб горчичный подовый 0,8 кг
	18
	13,7
	14

	28. 
	Паляница украинская из муки пшеничной 1 сорта  0,75 кг


	15
	10,7
	10,5


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 32
Тема 1.9.Выход хлебобулочных изделий

Определение фактического выхода хлеба.

Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.

Текст задания

Для пробной выпечки взяли 50  кг муки влажностью указанной в таблице , 65 кг опары влажностью указанной в таблице. Из этого получено определенное количество хлеба. Определить фактический выход хлеба. 

Таблица 7
	Вариант
	Влажность муки,%
	Влажность опары, %
	Выработка хлеба, кг

	1. 
	14,3
	41
	130

	2. 
	12,5
	41
	120

	3. 
	13,5
	42
	115

	4. 
	12,4
	43
	120

	5. 
	15,0
	44
	110

	6. 
	16,0
	42
	110

	7. 
	14,9
	43
	120

	8. 
	12,0
	44
	117

	9. 
	13,0
	46
	115

	10. 
	12,2
	47
	125

	11. 
	13,2
	68
	130

	12. 
	14,2
	46
	120

	13. 
	12,6
	47
	115

	14. 
	13,6
	48
	120

	15. 
	14,6
	41
	110

	16. 
	14,0
	42
	110

	17. 
	15,0
	43
	120

	18. 
	11,9
	44
	117

	19. 
	12,9
	45
	115

	20. 
	13,9
	46
	125

	21. 
	14,1
	72
	130

	22. 
	13,1
	73
	120

	23. 
	13,6
	74
	115

	24. 
	15,1
	72
	120

	25. 
	14,9
	73
	110

	26. 
	13,8
	68
	110

	27. 
	13,7
	69
	120

	28. 
	14,7
	70
	117


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 33
Тема 1.2.Приготовление теста
Определение факторов, обуславливающих скорость полуфабрикатов хлебопекарного производства. Показатели готовности.

Разработка способов регулировки скорости брожения.

ЗАДАНИЕ № 1
Текст задания

Перед Вами выброженное дрожжевое тесто для приготовления хлеба пшеничного подового. Назовите характерные признаки выброженности теста. Каким образом Вы определяете готовность теста к разделке?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 2
Текст задания

По каким органолептическим признакам Вы определите выброженность ржаной закваски для хлеба дарницкого?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 3
Текст задания

Определите кислотность теста ржано- пшеничного для приготовления хлеба дарницкого нового. Что вам для этого понадобится?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

-лабораторное оборудование и инвентарь.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 4

Текст задания
По каким физико-химическим показателям качества Вы определите готовность ржаного теста к разделке? Проведите определение конечную кислотность теста и сделайте вывод о выброженности теста. 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторное оборудование и инвентарь.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 5
Текст задания

Тестовод не проконтролировал время брожения теста и оно перекисло. Какие указания Вы дадите по проведению дальнейших операций производства? Какие деформации будут наблюдаться у готового продукта? Каким образом их предупредить?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ № 6
Текст задания

Какими способами можно ускорить процесс брожения полуфабриката?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ № 7
Текст задания

Какими способами можно замедлить процесс брожения полуфабриката?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ № 8
Текст задания

Определите влажность полуфабрикатов хлебопекарного производства. Что вам для этого понадобится? 
Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

-лабораторное оборудование и инвентарь, задание выполняется малыми группами, каждой группе выдается полуфабрикат (тесто пшеничное, тесто ржано-пшеничное, опара и др)
4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 34
Тема 1.3.Способы приготовления пшеничного теста

Тема 1.4. Приготовление теста из ржаной и смеси  ржаной и пшеничной муки

ЗАДАНИЕ № 1
Текст задания

Вам необходимо замесить тесто для батона нарезного. Какой способ приготовления теста можно применить?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 2
Текст задания

Вам необходимо замесить тесто для плюшки московской. Какой способ приготовления теста можно применить?

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 3

Текст задания
Какими способами можно приготовить тесто для сайки с изюмом? Назовите особенности приготовления теста с отсдобкой.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 4
Текст задания

1. Замесите тесто безопарным способом для сдобы фигурной согласно рецептуре.

	Наименование сырья
	Масса

	Мука
	0,600кг

	Сахар
	0,100кг

	Маргарин
	0,100кг

	Яйцо
	0,040кг - 1шт

	Соль
	0,010кг

	Дрожжи прессованные
	0,020кг

	Вода (в зависимости от размера яйца)
	0,250л

	                                 Выход п/ф
	1,000кг


Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 5

Текст задания
Замесите тесто безопарным способом для плюшки московской согласно рецептуре.

	Наименование сырья
	Масса

	Мука
	0,6кг

	Сахар
	0,060кг

	Маргарин
	0,060кг

	Яйцо
	0,050кг - 1шт

	Соль
	0,01кг

	Дрожжи прессованные
	0,030кг

	Молоко цельное
	0,060л

	Вода (в зависимости от размера яйца)(с учетом молока цельного)
	0,195л 

	Количество теста
	1,044кг


Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности 

ЗАДАНИЕ № 6
Текст задания

Продемонстрируйте приготовление хлеба пшеничного согласно рецептуре. В процессе тестоведения сделайте необходимые определения показателей качества полуфабрикатов.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  300 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ № 6

Текст задания

Продемонстрируйте приготовление хлеба ржано - пшеничного согласно рецептуре. В процессе тестоведения сделайте необходимые определения показателей качества полуфабрикатов.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  300 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 35
Тема 1.6. Разделка теста
Особенности разделки теста для хлебных и булочных изделий

Отработка навыков разделки теста для хлебных изделий.
ЗАДАНИЕ 1

Текст задания

Продемонстрируйте разделку теста для сдобы выборгской.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 2

Текст задания

Продемонстрируйте разделку теста для сдобы фигурной.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 3

Текст задания

Продемонстрируйте разделку теста для плюшки московской.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 4

Текст задания

Продемонстрируйте разделку теста для плетеных изделий.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 5

Текст задания

Продемонстрируйте разделку теста для булочных изделий.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 6

Текст задания

Продемонстрируйте разделку теста для слоеных изделий.

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 36
Тема 1.7.Выпечка хлебобулочных изделий
Определение готовности  хлебобулочных изделий: методы определения качества готовых изделий.
.ЗАДАНИЕ 1

Текст задания

Расскажите способы определения готовности готовых изделий из пшеничной и ржано-пшеничной муки. Виды дефектов и меры их устранения. 

Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 2

Текст задания

Определите органолептические показатели качества батона «Подмосковного». Сделайте вывод о состоянии показателей требованиям ГОСТ. 
Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 3

Текст задания

Определите органолептические показатели качества хлеба подового пшеничного. Сделайте вывод о соответствие показателя требованиям ГОСТ.
Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 4

Текст задания

Определите влажность мякиша хлеба пшеничного формового арбитражным методом. Сделайте вывод о соответствие показателя требованиям ГОСТ.
Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 5

Текст задания

Определите кислотность мякиша хлеба пшеничного формового. Сделайте вывод о соответствие показателя требованиям ГОСТ.
Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория
2. Максимальное время выполнения задания:  30 мин.
3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 6

Текст задания

Расскажите способы определения массовой доли жира в  готовых изделиях. Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности
ЗАДАНИЕ 7
Текст задания

Расскажите способы определения массовой доли сахара в  готовых изделиях. Условия выполнения задания:

1. Место (время) выполнения задания: учебная лаборатория, аудитория

2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин.

3. Вы можете воспользоваться (указать используемое оборудование (инвентарь), расходные материалы, литературу и другие источники, информационно-коммуникационные технологии  и проч.) 

- лабораторный инвентарь и оборудование;

- рецептура.

4. Указать другие характеристики, отражающие сущность задания: в условиях профессиональной деятельности

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 37
Организация безопасной работы хлебного цеха с учетом требований охраны труда, противопожарной безопасности, санитарных правил.

ЗАДАНИЕ 1

Текст задания

Перечислите правила личной гигиены хлебопекарной промышленности.

ЗАДАНИЕ 2

Текст задания

Перечислите основные правила охраны труда в хлебобулочном цехе мини пекарни 
ЗАДАНИЕ 3

Текст задания

Перечислите вредные и опасные производственные факторы в хлебном цеху.
ЗАДАНИЕ 4

Текст задания

Назовите основные правила пожарной безопасности в хлебном цехе.

ЗАДАНИЕ 5

Текст задания

Назовите основные правила охраны труда в хлебном цехе.
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 38
Тема 1.8 Болезни хлеба 
ЗАДАНИЕ 1

Текст задания

Перечислите основных возбудителей болезней хлеба и источники попадания в хлебопекарную продукцию.

ЗАДАНИЕ 2

Текст задания

Охарактеризуйте метод определения  зараженностью картофельной болезнью хлебобулочных изделий. 
ЗАДАНИЕ 3

Текст задания

Назовите основные признаки, причины возникновения и мероприятия по предупреждению следующих болезней хлеба: плесневение, меловая болезнь.
ЗАДАНИЕ 4

Текст задания

Назовите способы переработки муки пораженной картофельной болезнью.
ЗАДАНИЕ 5

Текст задания

Охарактеризуйте способы санитарной обработки цеха и оборудования при обнаружении болезней хлеба на производстве.
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 39
Тема 1.12 Первичный учет производства 
Устный опрос

1. Что представляют собой первичные документы учета?

2. Из каких операций состоит первичный учет?

3. Что указывается в первичном документе?

4. Кто осуществляет записи в журналах учета?

5. Как ведется учет движения муки на предприятии?

3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
(комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении промежуточной аттестации)


Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета Дифференцированный зачет, завершающий изучение междисциплинарного курса, – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифзачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 
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 профессионального модуля.

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 профессионального модуля.

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 профессионального модуля.

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 данному профессиональному модулю. Оценка "неудовлетворительно" соответствует низкому уровню освоения профессионального модуля.

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.
При проведении промежуточной аттестации могут использоваться следующие оценочные средства:

- теоретические вопросы к дифзачету,

- комплект практических заданий к дифзачету,

- варианты .

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в дни, освобожденные от Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета проводится во время учебных занятий за счет времени, отведенного учебным планом на освоение дисциплины.

Условия проведения дифференцированного зачета
Дифференцированный зачет проводится в учебной аудитории по вариантам в письменной и практической форме. На подготовку студентам дается 90 минут, в течение которых они письменно готовятся на местах (отвечают на теоретический вопрос и выполняют практическое задание).
Результаты освоения:, знания и умения, компетенции, подлежащие  контролю при проведении промежуточной аттестации

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	

	требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции;
	Перечисляет требования действующих стандартов к качеству сырья и готовой продукции;
	ОС №40

(Вариант 1-10)

	органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;
	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции
	ОС №40

(Вариант 1-10)

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний;
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	этапы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	Перечисляет и характеризует этапы и операции приготовления хлебобулочных изделий в технологической последовательности.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ассортимент, рецептуру и способы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	Распознает ассортимент, определяет основные особенности рецептур и способов приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;
	Понимает сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов;
	Понимает способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Характеризует методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	Правила безопасной эксплуатации основных виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Обладает знаниями правил безопасной эксплуатации основных виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	понятие «унифицированной рецептуры»;
	Дает характеристику основных видов рецептур
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	назначение, сущность и режимы операции разделки;
	Понимает назначение, сущность режимов операции разделки;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	сущность процессов, происходящих в тесте при выпечке;
	Понимает сущность процессов, происходящих в тесте при выпечке;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;


	Характеризует режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	виды технологических  потерь и затрат на производстве;


	Систематизирует технологические потери и затраты.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	нормы расхода сырья  и выхода готовой продукции, пути их снижения.
	Разбирается в нормах расхода сырья  и выхода готовой продукции,определяет пути их снижения.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;
	Дает характеристику причин и технологического значения упека и усушки хлеба, мер по их снижению
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	понятие «выход хлеба»;
	Дает определение понятию «выход хлеба»
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Обладает знаниями  о способах укладки, условиях и сроках хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	виды, назначение и принцип действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Перечисляет виды, назначение основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства; обладает знаниями о  принципе его действия.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии  в хлебопекарном производстве.
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве хлебобулочных изделий
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	Должен уметь
	

	определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно;
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	рассчитывать производственные рецептуры;
	производит расчет производственных рецептур для различных хлебобулочных изделий
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	определять расход сырья;
	производит расчет расхода сырья
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	производит расчет технологических потерь и затрат на участках технологического процесса
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	рассчитывать производительность печей разных конструкций для различных видов изделий;
	производит расчет производительности тупиковых и туннельных печей для различного ассортимента хлебобулочных изделий, в зависимости от способа выпечки.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий
	производит расчет массы тестовой заготовки, упека и усушки, выхода готовых изделий.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий
	дает рекомендации по выбору операции и режимов разделки и выпечки для различных групп изделий
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	обслуживает основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;
	рекомендует оборудование для установки в автоматизированные и комплексно механизированные линии для производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	соблюдать правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.
	Выполняет работу с соблюдением с соблюдением правил и норм охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  параметров; определяет оптимальные методы, формы и способы решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности, их эффективность и качество выполнения согласно заданной ситуации
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 3.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск; владеет способами систематизации информации; интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия; моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Самостоятельно организует собственные приемы обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности; дает оценку собственного продвижения, личностного развития
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	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 
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	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 
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	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.
	ОС №40 (Вариант 1-10)

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий
	- дано описание устройства, принципа действия;

- безопасно эксплуатирует основное технологическое оборудование по заданным условиям.
	ОС №40 (Вариант 1-10)


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО №40
ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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.

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.

А 3. 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.
А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

  Сколько часов должна работать печь ФТЛ 2-66 ,чтобы выработать 928кг батона Подмосковного
ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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.

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 
А 3. 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.
А 4. 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.

ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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.

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.
А 3. 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
А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи ПХС-25М для батона нарезного массой 0,4 кг, если выпечка осуществляется на поду.
ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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.

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.

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
А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производственную рецептуру для булки славянской, если на замес идёт 25 кг муки и 45 кг опары влажностью 42%.
ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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.

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.
А 3. 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
А 4. 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.Общий1 расход муки 8 кг/мин.

ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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 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.
А 3. 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

А 4. 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

ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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 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.
А 3. 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
А 4. 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

ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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 как определяется влажность готовых хлебобулочных 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 хлеба соответствовало   стандарту? Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно.
А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать фактический выход батона простого, если тесто готовится безопарным способом, замес периодически, часовая производительность печи 450 кг/ч.
ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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 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.
А 3. 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

А 4. Задание: Расчет элемента технологического плана. 

Рассчитать производительность печи Г4-ХПН-25 для сдобы обыкновенной массой 0,1 кг.
ВАРИАНТ № 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 дифференцированного зачета  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 органолептические показатели качества хлебобулочных изделий, определяемые при оценки 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: 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.

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.
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