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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС)  предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля и состоит из программы промежуточной аттестации.

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю проводится в форме экзамена. 

Критерии оценки уровня освоения

При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:

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

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.

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

Формы, методы контроля и оценки результатов модуля

Форма промежуточной аттестации: экзамен.

Предмет оценки: профессиональные и общие компетенции. 

Объект оценки: продукт, процесс.

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

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

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

Условия проведения экзамена 

Помещение: учебная аудитория.

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

Раздаточный материал: сборник рецептур.

Экзамен проводится в учебной аудитории по экзаменационным билетам в письменной форме. На подготовку студентам дается 60 минут, в течение которых они письменно отвечают на вопросы, решают производственные ситуации. Преподаватель может задать студенту дополнительные вопросы, как по экзаменационному билету, так и по всему курсу модуля. 
Студент должен

иметь практический опыт:

- приемки сырья;

- контроля качества поступившего сырья;

- ведение процесса хранения сырья;

- подготовки сырья к дальнейшей переработке;

уметь:

-  использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий;

- эксплуатировать основные виды оборудования; 

- оформлять производственную технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства;

- определять потери сырья при хранении;

- подготавливать сырье к дальнейшей переработке;

- соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии;

знать:

-  требования действующих стандартов к качеству сырья;

-  правила приемки, хранение и отпуска сырья;

- правила эксплуатации основных видов оборудования;

- особенности хранения сырья тарным и бестарным способом;

- виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения;

- правила подготовки сырья к производству;

- способы снижения потерь сырья при хранения и подготовки к производству;

- правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии. 

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

	Результаты 

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

	ПК 1.1 Организовывать и производить приемку сырья
	1.Знает способы доставки муки на предприятие

2.Подбирает оборудование для разгрузки муки

2.Понимает условия рациональной и безопасной эксплуатации оборудования для разгрузки муки

3.Знает способы доставки дополнительного сырья. 

.4. Знает правила приема дополнительного сырья. 

5.Подбирает оборудование для внутризаводской транспортировки и хранения дополнительного сырья.

6.Соблюдает правила безопасной эксплуатации оборудования для внутризаводской транспортировки и хранения вспомогательного сырья. 

7.Знает способы снижения потерь сырья при хранении и подготовке к производству
	Экзаменационный билет №1-27

	ПК 1.2 Контролировать качество поступившего сырья
	1.Проводит оценки качества основного сырья.

2.Проводит оценки качества дополнительного сырья
3.Контролирует наличие сопроводительной документации на муку

4.Осуществляет прием муки по правилам приема муки

5. Осуществляет прием дополнительного сырья по правилам приема дополнительного сырья. 
6.Контролирует наличие сопроводительной документации на дополнительное сырье
	Экзаменационный билет №1-27

	ПК 1.3 Организовывать и осуществлять хранение сырья
	1.Обеспечивает необходимые режимы для хранения основного сырья в складах, хранилищах в соответствии с видом и оптимальными сроками хранения
2. Обеспечивает необходимые режимы для хранения дополнительного сырья в складах, хранилищах в соответствии с видом и оптимальными сроками хранения
3.Знает виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения. 

4.Анализириует процессы,  приводящие к порче муки при хранении 

5. Разрабатывает мероприятия по  устранению процессов, вызывающих порчу муки при хранении
	Экзаменационный билет №1-27

	ПК 1.4 Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке
	1.Подбирает машины и агрегаты для подготовки муки к переработке.

2.Знает правила безопасной эксплуатации машин и агрегатов для подготовки муки к переработке.

3.Подготавливает муку к производству: просеивает, проводит магнитную очистку и взвешивание
4.Подбирает оборудование для подготовки соли и дрожжей
5.Знает правила безопасной эксплуатации оборудования для подготовки соли и дрожжей 6.Готовит соль и дрожжи к переработке в соответствии с требованиями подготовки

8.Знает порядок подготовки сахара и патоки к переработке
9.Подбирает оборудование для подготовки сахара и патоки.

 10.Знает правила безопасной эксплуатации оборудования для подготовки сахара и патоки
11.Знает порядок подготовки жировых продуктов и другого дополнительного сырья к переработке

 12.Подбирает оборудование для подготовки жировых продуктов и другого дополнительного сырья к переработке. 

13.Знает правила безопасной эксплуатации оборудования для подготовки жировых продуктов и другого дополнительного сырья к переработке
	Экзаменационный билет №1-27

	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
	Экзаменационный билет №1-27

	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
	Экзаменационный билет №1-27

	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
	Экзаменационный билет №1-27

	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
	Экзаменационный билет №1-27

	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.
	Экзаменационный билет №1-27

	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)
	Экзаменационный билет №1-27

	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
	Экзаменационный билет №1-27

	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
	Экзаменационный билет №1-27

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения профессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	Экзаменационный билет №1-27


2. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Перечень теоретических вопросов к экзамену
Тема 1.1. и 1.2.

1. Основные виды сырья хлебопекарного производства.

2. Дополнительные виды сырья хлебопекарного производства.

3. Что такое технологическая схема?

4. Что такое рецептура?

Тема 1.3.

1. Назначение, рабочий орган, узлы ленточного, пластинчатого транспортера.

2. Назначение, основной рабочий орган, узлы нории.
3. Назначение, основной рабочий орган, узлы винтового шнека.
4. Назначение, узлы рольгангов, гравитационных спусков, электропогрузчика.
5. Схема бестарного приема и хранения муки механическим транспортом.

6. Схема бестарного приема и хранения муки пневматическим  транспортом.

Тема 1.4, 1.5.  и 1.6.

1. Основные виды емкостей для хранения муки.

2. Правили эксплуатации бестарных складов хранения муки.
3. Требования пожаровзрывобезоопасности.
4. Виды пневмотранспортных установок, отличия. Аэрозольтранспорт.
5. Методы проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
Тема 2.1.

1. Назначение, основной рабочий орган, узлы мукосмесителя.

2. Назначение, основной рабочий орган, узлы просеивателя с плоским ситом.
3. Назначение, основной рабочий орган, узлы бурата.
4. Назначение, основной рабочий орган, узлы просеивателя типа ПП.
5. Назначение, основной рабочий орган, узлы солерастворителя.
6. Последовательность операций по приему, хранению и подготовке муки, дрожжей, соли.
Тема 2.2.

1. Назначение, основной рабочий орган, узлы пропеллерные мешалки, установки для приготовления сахарно-солевых растворов.

2. Назначение, основной рабочий орган, узлы жирорастопителя.

3. Назначение, основной рабочий орган, узлы заварочной машины.

4. Последовательность операций по приему, хранению и подготовке сахара, жировых продуктов, яиц.

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Основными видами сырья хлебопекарного производства являются: 

А) мука+ вода+ сахар

Б)  мука+ молоко

В)  мука+вода+дрожжи

Г) мука+вода+дрожжи+соль

А2 Опарный способ приготовления теста предусматривает:

А) приготовление теста в два этапа


Б) приготовление теста в один этап
В) одновременную закладку всего сырья

Г) применение закваски

А3 Назначение ленточного транспортера:

А) механическое перемещение сырья в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение сырья в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение сырья

Г)  хранение муки

А4 Пневмотранспортная сеть:
А) лопастная

Б) механическая

В) пластинчатая

Г) нагнетающая

А5 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) улучшается санитарное состояние склада
В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

А6 Что относится к химическим способам дератизации:

А) использование микроорганизмов

Б) использование солнечных лучей

В) отравленные приманки

         Г) мышеловки, капканы, ловушки
          А7 Номер металлотканого сита:

А) размер отверстий

Б) количество отверстий на 1 мм

В) количество отверстий на 1 см

Г)  количество отверстий на 10 см

         А8 Вращающийся ситовой барабан:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

Г) смеситель МС-3

         А9 Просеиватель ПП имеет  рабочий орган: 

А) в виде вращающегося ситового барабана

Б) в виде плоских сит

В) в виде бесконечной ленты

         Г) в виде двух неподвижных барабанных сит 

А10 Вальцовая мельница:

А) растопление сырья

Б) измельчение сырья

В) разведение сырья водой

Г)  просеивание сырья

А11 Уменьшение дозы дрожжей на замес теста: 
А) замедляет брожение и расстойку
Б) ускоряет брожение и расстойку
В) не влияет на брожение и расстойку

         Г) зависит от приказа директора
А12 Округление кусков теста осуществляется с целью:

А) длительного хранения изделий



Б) увеличения объема хлеба
В) проведение нарезки на поверхности изделия






Г) создания однородной структуры тестовой заготовки

А13 Формование тестовых заготовок:

А) тестомесильная машина




Б) тестоделительная  машина


В) тестозакаточная машина



Г) шкаф окончательной расстойки

А14 На поверхности корки заготовка при выпечке прогревается до температуры:

А) 90-95С





Б) 120-130С

В) 160- 180С 





Г) 260-280С

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов при хранении и подготовки муки к производству: 

А) хранение

Б) магнитная очистка

В) смешивание (валка) различных партий муки

Г) прием 

Д) взвешивание (дозирование)

Е) просеивание

В2 Найти соответствие:
	Вагонетка
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Чашеобразная поверхность и внутренняя спираль

	Шкаф с люльками
	Предварительная расстойка


Задание С
С1. Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 250 кг/ч. Рабочий период - 2 смены.
Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Различная высота формового хлеба на торцах.  
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Последовательность отдельных технологических этапов и операций, выполнение которых позволяет получать готовые изделия:
А) правила техники безопасности


Б) должностная инструкция
В) технологическая схема

         Г) рецептура

А2 Полуфабрикат, который обеспечивает тестоприготовление  в две фазы:
А)  заварка

Б)  закваска

В) тесто

Г)  опара

А3  Основной рабочий орган нории:
А) лопастной ротор

Б) винтовой шнек

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами 

А4 Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

А5 Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

А)  электропогрузчик

Б)  транспортер

В) виброразгрузочное устройство

Г) нория

А6 Что относится к механическим способам дератизации:

А) мышеловки, капканы, ловушки 

Б) использование солнечных лучей

В) обработка химическими препаратами

Г) использование микроорганизмов

А7 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) уменьшаются потери муки 
В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

 А8  В просеивателе ПП барабанные сита:

А) неподвижны






Б) подвижны

В) одно подвижно, другое неподвижно



Г) вращательные

         А9  Магниты для очистки муки от ММП встраиваются:

А) в смесители

Б) в дозаторы

В) в просеиватели

         Г) в баки предварительной активизации

А10 Жирорастопитель:

А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка сливочного масла 

         Г)  подготовка молока
А11 Моложавое тесто – это:

А) недостаточно выбродившее 

Б) созревшее

В) хорошо выброженное

Г) перебродившее тесто
А12 Предварительную расстойку тестовых заготовок производят:

А) после их округления
Б) после деления на куски

В) после окончательной расстойки

Г) после выпечки
А13 Точность работы тестоделительной машины
А) +- 0,1%

Б) +-1,5%

В) +- 3%

Г) +-10%

А14 В конце выпечки температура в центре мякиша изделия должна быть:

А) 60-65С





Б) 96-98СС

В) 120-130С

Г) 160- 180С 

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при  подготовки яиц к производству: 

А) мойка

Б) дезинфекция

В) предварительное замачивание

Г) облучение

В2 Найти соответствие:
	Подача муки в силосы
	Силос

	Прием муки
	Питающий шнек

	Подача муки из производственных силосов к дозаторам
	Просеиватель

	Подготовка муки к производству
	Распределительный шнек 

	Хранение муки
	Автомуковоз, приемный щиток


Задание С
С1 Рассчитать суточный расход муки и дрожжей для изделия при часовой производительности печи 400 кг/ч. Рабочий период -  1 смена.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять меры по ее устранению.

Подовые изделия получаются плоскими и расплывчатыми; верхняя корка вогнутая, корытообразная. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Мука и хлебобулочные изделия  по химическому составу это продукты:

А) богатые крахмалом

Б)  богатые белками

В) богатые жирами

Г) богатые витаминами

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) однофазный и двухфазный способ



Г) трехфазный способ

А3 Выпускное устройство нории:
А) лента




Б) привод

В) головка




Г)  башмак

А4 Пневмотранспортная сеть:
А) лопастная



Б) механическая

В) пластинчатая 



Г) всасывающая

А5 Раличают открытого и закрытого типа:

А)  бункера для хранения муки

Б)  просеиватели муки

В) транспортеры

         Г) нория
А6  Что относится к химическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) обработка тары горячим паром или кипятком 

В) ядохимикаты

         Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки
А7 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) ликвидируются затраты на тару 

В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

         А8  Недостаток буратов:

         А) неполное использование ситовой поверхности 

         Б) высокая точность
В) высокая производительность

         Г) большой шум

         А9 Вертикальный шнек и  неподвижные барабанные сита:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

А10 Шнековый шпаритель:

А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка плодово-ягодного сырья

Г)  подготовка молока

А11 Перемешивание сырья, предусмотренного рецептурой, до получения однородной гомогенной массы, обладающей определенными свойствами, называется:

А) замесом теста



Б) брожением теста




В) закаткой теста


Г) разделкой теста
А12 Предварительную расстойку производят для:

А) проведение нарезки на поверхности изделия
Б) длительного хранения изделий

В) придания куску теста правильной формы



Г) улучшение свойств и структуры тестовой заготовки 
А13 Получения тестовых заготовок заданной массы осуществляется:

А) на тестозакаточных машинах




Б) на тестоокруглительных  машинах


В) на тестоделительных  машинах





Г) в шкафах предварительной расстойки

А14 Готовность изделий при выпечке определяют по следующим признакам:

А) температура, влажность камеры





Б) цвет корки, состояние мякиша, температура в центре мякиша

В) цвет теста, кислотность теста, влажность опары


Г)  температура в цеху, температура в пекарной камере

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при подготовке жировых продуктов к производству
А) эмульгируют

Б) очищают поверхность от загрязнения

В) жир освобождают от тары

Г) направляют в расходный бак

Д) растапливают

В2 Найти соответствие
	Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ
	Тестоделительная машина

	Придания куску теста шарообразной формы
	Печь

	Окончательная расстойка
	Округлительная машина

	Отделение кусков одинаковой массы от всего количества теста
	Тестозакаточная машина

	Зона увлажнения, зона повышенной температуры, зона пониженной температуры
	Шкаф с люльками


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и соли поваренной для изделия при часовой производительности печи 350 кг/ч. Рабочий период -  1 смена.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Изделие имеет грибовидный выплыв в верхней части. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

Задание А Выбрать правильный ответ

А1 К дополнительному сырью хлебопекарного производства относят:

А) мука

Б) соль

В)  сахар

Г)  дрожжи

А2 Безопарный способ приготовления теста предусматривает:

А) приготовление теста в два этапа


Б) приготовление теста в три этапа
В) одновременную закладку всего сырья


         Г) применение закваски
А3 Бесконечная лента с ковшами:
А) нория

Б) пластинчатый транспортер

В) рольганг

Г)  ленточный транспортер

А4 Установки герметичны:
А) нория

Б) гравитационный спуск

В) транспортер

Г)  пневмотранспорт

А5 Высота штабеля в холодное время года:
А) не более 8 рядов

Б) не более 12 рядов

В) не менее 25 рядов

Г) не более 25 рядов

А6  Что относится к профилактическим способам дератизации:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) отравленные приманки

Г) заделывание всех отверстий и щелей в полу, стенах

А7 Муку в мешках со склада тарного хранения отпускают на производство:

А) по количеству мешков

Б) по массе

В) по желанию технолога

Г) по приказу директора

         А8 Просеиватель для очистки муки при подачи ее пневмотранспортом:

А) вращающейся ситовой барабан

Б) плоские подвижные сита

         В) неподвижный горизонтальный ситовой барабан

         Г) неподвижный вертикальный ситовой барабан

        А9 Солерастворитель:
        А) 2 или 3 сита
        Б) 2 или 3 шнека
        В) 2 или 3 блока магнитов
        Г) 2 или 3 камеры

       А10 Бурат имеет:
        А) 2 ситовые рамы

        Б) 3 ситовые рамы

        В) 1 ситовую раму

        Г) 5 или 6 ситовых рам

А11 Какое тесто называется созревшим?

А) недостаточно выбродившее




Б) выброженное

В) перебродившее






Г) моложавое
А12 Округление кусков теста осуществляется с целью:

А) получения однородной гладкой оболочки



Б) увеличения объема хлеба
В) проведение нарезки на поверхности изделия






Г) длительного хранения изделий

А13 Предварительную расстойку осуществляют:
А) в печах




Б) в тестомесительных машинах

В) в на производственных столах







Г) в дежах
         А14 Под режимом выпечки понимают:

А) масса заготовки, конструкция печи





Б) температура камеры, температура поверхности изделия, температура мякиша изделия

В) исправность оборудования и механизмов по посадке и выгрузке готовых изделий

Г) продолжительность, температура среды, влажность среды

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при подготовке прессованных (сушеных) дрожжей к производству
А) фаза активизации

Б) дозирование активированных дрожжей

В)  внесение в питательную среду дополнительных компонентов

Г) приготовление заварки

Д) внесение в питательную среду прессованных (сушеных) дрожжей

В2 Найти соответствие

	Нория
	Самоходная тележка и грузоподъемноый механизм

	Электропогрузчик
	Бесконечная лента

	Рольганг
	Лента с ковшами

	Шнек
	Ряд параллельно установленных роликов

	Ленточный транспортер
	Винт на пустотелом валу


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 550 кг/ч. Рабочий период -  2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Образование закала  и потемнение боковых корок готового изделия.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 К дополнительному сырью хлебопекарного производства относят:

А) мука

Б) молоко

В) вода

Г)  дрожжи

А2 Основной полуфабрикат хлебозавода, полученный при отмеривании и перемешивании всего предусмотренного по рецептуре сырья:
А)  заварка

Б)  закваска

В) тесто

Г)  опара

А3 Назначение нории:

А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение муки

Г)  хранение муки

А4 Электропогрузчик:

А) тарное транспортирование сырья

Б) механическое бестарное транспортирование муки в горизонтальном направлении

В) механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении

Г) пневмотранспорт

А5 Высота штабеля в теплое время года:

А) не более 8 рядов

Б) не менее 25 рядов

В) не более12 рядов

Г) не более 25 рядов

А6 Что относится к химическим способам дезинфекции:

А) высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение 

Б) просеивание сырья

В) обработка хлоросодержащими или аммонийными препаратами

Г) мышеловки, капканы, ловушки

        А7 Ферропримеси - это:

        А) примесь животного происхождения

        Б) частицы, по размерам крупнее частиц муки

        В) частицы, по размерам мельче частиц муки

        Г) металломагнитная примесь
        А8 Вращающийся ситовой барабан:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

        А9 Толщина слоя муки, проходящей под магнитом, на должна превышать:
А) 1 мм

Б) 10мм

В) 10см

         Г) 50см

А10  Рабочие органы машины для мойки изюма:
А) сито

Б) вертикальный вал с лопастями

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  шнек

         А11 Повышенная влажность теста может вызвать:

       А)  получению хлеба недостаточного объема, с плотным, сухим на ощупь мякишем
Б) получению хлеба с быстро черствеющим мякишем
В) появление темных пятен или колец в мякише хлеба
Г) чрезмерную расплываемость подовых изделий и заминаемость мякиша
А12 Предварительную расстойку осуществляют:
А) для
формовых сортов хлеба



Б)  для подового пшеничного хлеба

В) для подового ржаного хлеба 






Г) для булочных и сдобных изделий
А13 Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ:

А) тестомесильная машина



Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина


Г) тестозакаточная машина

А14 Уменьшение массы тестовой заготовки при выпечке называется:
А) упек






Б) усушка

В) распыл






Г) розлив
Задание В 

В1 Установите последовательность технологического обрудования при хранении и подготовки муки к производству: 

А) силос

Б) бурат

В) мукосмеситель

Г) автомуковоз

Д) дозатор

Е) производственный бункер

В2 Найти соответствие:
	Вагонетка
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Чашеобразная поверхность и внутренняя спираль

	Шкаф с люльками
	Предварительная расстойка


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 350 кг/ч. Рабочий период - 3 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

 На боковых корках образуются трещины и подрывы, верхняя корка сильно выпуклая, мякиш недостаточно эластичный. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Ферментный комплекс дрожжей:

А) амилаза

Б)  зимаза

В) протеаза

Г)  полифенолоксидаза

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) безопарный способ



         Г) трехфазный способ
А3 Приемное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

А4 Основной рабочий орган шнека:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

А5 Преимущества цилиндрических бункеров (силосов) для хранения муки:

А) для эстетического вида

Б)  легче монтаж

В) отсутствие двухгранных углов

Г) больше емкость

А6 Что относится к механическим способам дезинфекции:

А) высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение 

Б) просеивание сырья

В) обработка химическими препаратами

Г) мышеловки, капканы, ловушки

А7 Муку в мешках со склада БХМ отпускают на производство:
А) по количеству мешков

Б) по массе

В) по желанию технолога

Г) по приказу директора

         А8 Основной рабочий орган бурата:

А. вращающийся ситовой барабан

Б. подвижное горизонтальное сито

В. неподвижный ситовой барабан

Г.  три шнека

         А9 Очистка от ММП проводится с помощью:

А) сит

Б) шнеков

В) магнитов

         Г) приготовления растворов

А10 Обжарочный аппарат типа «Сирокко»:
А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка молока

Г)  подготовка какао-бобов и орехов

         А11 Передозировка соли:

А)  ускоряет процессы, протекающие при созревании теста
Б) увеличивает скорость процессов, протекающие при созревании теста
В) тормозит  процессы, протекающие при созревании теста
Г) не влияет на процессы, протекающие при созревании теста
А12 Назначение тестоделительных  машин:

А) округление тестовых заготовок




Б) придание тестовой заготовке необходимой  формы

В) получения тестовых заготовок заданной массы
Г) перемешивание компонентов

А13 Стационарные камеры и шкафы, внутри которых располагаются цепные люлечные конвейеры:
А) деление теста на куски



Б) округление кусков теста


В) формование тестовых заготовок

Г) окончательная расстойка тестовых заготовок
А14 Уменьшение массы тестовой заготовки при остывании и дальнейшем хранении хлеба после  выпечки называется:
А) упек




Б) усушка

В) распыл




Г) розлив
Задание В 

В1 Установите последовательность технологического оборудования   по приемке. хранению и подготовки муки к производству: 

А) силос

Б) бурат

В) мукосмеситель

Г) автомуковоз

Д) дозатор

Е) производственный бункер

В2 Найти соответствие
	Мукосмеситель МС-3
	Горизонтальные сита, совершающие возвратно-поступательное движение

	Бурат
	Металлический бак, облицованный внутри плитками

	Просеиватель А1-УКМ
	Секции со шнеками

	Солерастворитель
	Бак с коническим днищем и рубашкой

	Жирорастопитель
	Ситовой вращающийся барабан


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Различная высота формового хлеба на торцах.  
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7 
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Процесс, при котором гексозы превращаются в этанол (С2Н5ОН) и диоксид углерода (СО2):
А) брожение теста

Б)  меланоидинообразование

В) созревание муки

Г)  прогоркание муки

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) на густой (жидкой) опаре



Г) трехфазный способ

А3 Приводная станция, натяжная станция:
А) ленточный транспортер

Б) компрессор

В) рольганг

Г)  шнек

А4 Имеется возможность перемещать сырье по сложной пространственной схеме:

А) транспортер

Б) шнек

В) пневмотранспорт

Г)  нория

А5  Марки М118, А1ХБУ, ХЕ160 – это:

А)  бункера для хранения муки

Б)  просеиватели муки

В) транспортеры

         Г) нория
А6  Что относится к механическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) ядохимикаты

Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки

         А7 Допустимое количество металлопримесей в муке:

         А) 3 мг/кг.




         Б) 33 мг/кг.

         В) 3 г/кг.




         Г) 3 %

        А8 Бурат – это оборудование для:

А) дозирования сыпучих компонентов

Б) смешивания двух сортов муки

В) приготовления раствора

Г)  просеивания муки

         А9 Солерастворитель облицован внутри плитками:

        А) для красоты
        Б) для борьбы с вредителями хлебных запасов
        В) для изменения цвета раствора
        Г) для борьбы с коррозией
А10 Бак с пропеллерной мешалкой:

А) подготовка сахара
Б) подготовка яиц

В) подготовка  орехов

Г)  подготовка солода

А11 У выброженного теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Какой процесс идет после округления теста?

А) формование




Б) предварительная расстойка

В) выпечка




Г) окончательная расстойка

А13 Коническая поверхность, наружная спираль:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




         Г) шкаф предварительной расстойки
А14 Не существует такой зоны выпечки:
А) зона усушки





Б) зона увлажнения 

В) зона повышенной температуры

Г) зона пониженной  температуры 

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  по приемке,  хранению и подготовки сахара  к производству:

А) приготовление раствора

Б) прием

В)  дозирование раствора

Г) подача в силос

Д) просеивание

В2 Найти соответствие
	Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ
	Тестоделительная машина

	Придания куску теста шарообразной формы
	Печь

	Окончательная расстойка
	Округлительная машина

	Отделение кусков одинаковой массы от всего количества теста
	Тестозакаточная машина

	Зона увлажнения, зона повышенной температуры, зона пониженной температуры
	Шкаф с люльками


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 3 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Изделие имеет грибовидный выплыв в верхней части. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8

Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Кратковременным перемешиванием теста в период брожения, целью которого является улучшение структурно-механических свойств теста, называется:

А) брожение





Б) обминка

В) закатка





Г) прокатка

А2 Для приготовления ржаного теста используют:

А) безопарный способ






Б) способ приготовления на жидкой  закваске

В) способ приготовления на густой опаре



Г) способ приготовления на жидкой опаре

А3 Назначение  винтового шнека:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) тарное перемещение муки

Г)  хранение муки

А4  К пневмотранспортной сети относят:

А) воздуходувка

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

А5 Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

А) пневматическое сводоразрушающее устройство
Б)  просеиватель

В) транспортер

         Г) нория
А6  Что относится к профилактическим способам дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) ядохимикаты

Г) своевременный вызов отходов

         А7 Удаление примесей с поверхности магнитов необходимо проводить:

А) не реже 1 раза в час

Б) не реже 1 раза в смену 

В) не реже 1 раза в декаду

         Г) не реже 1 раза в месяц
        А8 Плоские горизонтальные сита с возвратно-поступательными движениями:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

       А9 Солерастворитель. Деревянная рама, на которую натянуто 2-3- слоя мешковин:

        А) для красоты
        Б) для борьбы с вредителями хлебных запасов
        В) для фильтрации раствора
        Г) для борьбы с коррозией 
        А10  Рабочие органы жирорастопителя:
А) сито

Б) вертикальный вал с лопастями

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  шнек

А11 У невыброженного теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Пара валков, имеющих встречное вращение:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) тестозакаточная машина 

А13 Окончательная расстойка:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) шкаф с люльками
А14 Изделия, имеющие небольшую массу и толщину выпекаются при:

А) высокой температуре и быстрее





Б) низкой температуре и медленнее

В) с чередованием высокой и низкой температуры



Г) средней температуре

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  по приемке,  хранению и подготовки муки к производству: 

А) хранение

Б) магнитная очистка

В) смешивание (валка) различных партий муки

Г) прием 

Д) взвешивание (дозирование)

Е) просеивание

В2 Найти соответствие
	Печь
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Коническая чаша и спираль

	Шкаф с люльками
	Прогревание тестовой заготовки до превращения ее в готовое изделие


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 500 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Образование закала  и потемнение боковых корок готового изделия. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Перечень и соотношение отдельных видов сырья, применяемого для производства определенного   хлебобулочного изделия:
А) стандарт

Б)  приемная накладная

В) акт

Г)  рецептура

А2 Для приготовления ржаного теста используют:

А) безопарный способ






Б) способ приготовления на густой закваске

В) способ приготовления на густой опаре



Г) способ приготовления на жидкой опаре
А3 Основной рабочий орган транспортера:

А) винтовой шнек

Б) лопастной ротор

В) ряд параллельных роликов

Г)  бесконечная лента 

А4  К пневмотранспортной сети относят:

А) ленточный транспортер

Б) нория

В) вентилятор высокого давления

Г)  рольганг

А5 На предприятии предусматривается:

А) 7-суточный запас муки

Б)  6 - месячный запас муки

В) 3-дневный запас муки

Г) 3 - месячный запас муки

А6  Что относится к физическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) обработка тары горячим паром или кипятком 

В) ядохимикаты

         Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки
        А7 Задачи смешивания:

А) удаление ММП

Б) приготовление суспензии

В) приготовление раствора

Г)  улучшения хлебопекарных свойств муки

         А8 Бурат:

         А) просеивающая машина

         Б) тестоделительная машина
В) тестоокруглительная машина

         Г) тестозакаточная машина

         А9 Основной рабочий орган просеивателя с плоским ситом А1-УКМ совершает:

А) вращательное движение

Б) возвратно-поступательное движение

В) неподвижно

Г)  круговое движение

А10 Рабочие органы протирочной машины:
А) сито

Б) неподвижный сетчатый барабан и вращающиеся бичи 

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  вал с молотками

А11 У перебродившего теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Предварительную расстойку в зависимости от вида изделий производят в течение:
А) 1-2 мин

Б) 5–20 мин

В) 40-50 мин

Г) 1-1,5 час

А13 Чашеобразная  поверхностью и внутренняя формующая спираль:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) шкаф предварительной расстойки 

А14  Изделия, имеющие большую массу выпекаются при:

А) высокой температуре и длительно





Б) низкой температуре и медленно

В) с чередованием высокой и низкой температуры



Г) низкой температуре и быстро

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов подготовки раствора соли к производству: 

А) отстаивают
Б) направляют в расходные емкости
В) подают раствор  в дозировочное устройство

Г) отмеривают необходимое количество соли и воды

Д) фильтруют

В2 Найти соответствие
	Нория
	Самоходная тележка и грузоподъемноый механизм

	Электропогрузчик
	Бесконечная лента

	Рольганг
	Лента с ковшами

	Шнек
	Ряд параллельно установленных роликов

	Ленточный транспортер
	Винт на пустотелом валу


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Происходит загрязнение поверхности изделия, прилипание изделий к листам или формам. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Основными видами сырья хлебопекарного производства являются: 

А) мука+ вода+ сахар

Б)  мука+ молоко

В)  мука+вода+дрожжи

Г) мука+вода+дрожжи+соль

А2 Опарный способ приготовления теста предусматривает:

А) приготовление теста в два этапа


Б) приготовление теста в один этап
В) одновременную закладку всего сырья


Г) применение закваски

А3 Назначение ленточного транспортера:

А) механическое перемещение сырья в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение сырья в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение сырья

Г)  хранение муки

А4 Пневмотранспортная сеть:
А) лопастная

Б) механическая

В) пластинчатая

Г) нагнетающая

А5 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) улучшается санитарное состояние склада
В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

А6 Что относится к химическим способам дератизации:

А) использование микроорганизмов

Б) использование солнечных лучей

В) отравленные приманки

         Г) мышеловки, капканы, ловушки
          А7 Номер металлотканого сита:

А) размер отверстий

Б) количество отверстий на 1 мм

В) количество отверстий на 1 см

Г)  количество отверстий на 10 см

         А8 Вращающийся ситовой барабан:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

Г) смеситель МС-3

         А9 Просеиватель ПП имеет  рабочий орган: 

А) в виде вращающегося ситового барабана

Б) в виде плоских сит

В) в виде бесконечной ленты

         Г) в виде двух неподвижных барабанных сит 

А10 Вальцовая мельница:

А) растопление сырья

Б) измельчение сырья

В) разведение сырья водой

Г)  просеивание сырья

А11 Уменьшение дозы дрожжей на замес теста: 
А) замедляет брожение и расстойку
Б) ускоряет брожение и расстойку
В) не влияет на брожение и расстойку

         Г) зависит от приказа директора
А12 Округление кусков теста осуществляется с целью:

А) длительного хранения изделий



Б) увеличения объема хлеба
В) проведение нарезки на поверхности изделия






Г) создания однородной структуры тестовой заготовки

А13 Формование тестовых заготовок:

А) тестомесильная машина




Б) тестоделительная  машина


В) тестозакаточная машина



Г) шкаф окончательной расстойки

А14 На поверхности корки заготовка при выпечке прогревается до температуры:

А) 90-95С





Б) 120-130С

В) 160- 180С 





Г) 260-280С

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при хранении и подготовки муки к производству: 

А) хранение

Б) магнитная очистка

В) смешивание (валка) различных партий муки

Г) прием 

Д) взвешивание (дозирование)

Е) просеивание

В2 Найти соответствие:
	Вагонетка
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Чашеобразная поверхность и внутренняя спираль

	Шкаф с люльками
	Предварительная расстойка


Задание С
С1. Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 250 кг/ч. Рабочий период - 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Различная высота формового хлеба на торцах.  

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Последовательность отдельных технологических этапов и операций, выполнение которых позволяет получать готовые изделия:
А) правила техники безопасности


Б) должностная инструкция
В) технологическая схема

         Г) рецептура

А2 Полуфабрикат, который обеспечивает тестоприготовление  в две фазы:
А)  заварка

Б)  закваска

В) тесто

Г)  опара

А3  Основной рабочий орган нории:
А) лопастной ротор

Б) винтовой шнек

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами 

А4 Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

А5 Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

А)  электропогрузчик

Б)  транспортер

В) виброразгрузочное устройство

Г) нория

А6 Что относится к механическим способам дератизации:

А) мышеловки, капканы, ловушки 

Б) использование солнечных лучей

В) обработка химическими препаратами

Г) использование микроорганизмов

А7 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) уменьшаются потери муки 
В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

 А8  В просеивателе ПП барабанные сита:

А) неподвижны






Б) подвижны

В) одно подвижно, другое неподвижно



Г) вращательные

         А9  Магниты для очистки муки от ММП встраиваются:

А) в смесители

Б) в дозаторы

В) в просеиватели

         Г) в баки предварительной активизации

А10 Жирорастопитель:

А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка сливочного масла 

         Г)  подготовка молока
А11 Моложавое тесто – это:

А) недостаточно выбродившее 

Б) созревшее

В) хорошо выброженное

Г) перебродившее тесто
А12 Предварительную расстойку тестовых заготовок производят:

А) после их округления
Б) после деления на куски

В) после окончательной расстойки

Г) после выпечки
А13 Точность работы тестоделительной машины
А) +- 0,1%

Б) +-1,5%

В) +- 3%

Г) +-10%

А14 В конце выпечки температура в центре мякиша изделия должна быть:

А) 60-65С





Б) 96-98СС

В) 120-130С

Г) 160- 180С 

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при  подготовки яиц к производству: 

А) мойка

Б) дезинфекция

В) предварительное замачивание

Г) облучение

В2 Найти соответствие:
	Подача муки в силосы
	Силос

	Прием муки
	Питающий шнек

	Подача муки из производственных силосов к дозаторам
	Просеиватель

	Подготовка муки к производству
	Распределительный шнек 

	Хранение муки
	Автомуковоз, приемный щиток


Задание С
С1 Рассчитать суточный расход муки и дрожжей для изделия при часовой производительности печи 400 кг/ч. Рабочий период -  1 смена.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Подовые изделия получаются плоскими и расплывчатыми; верхняя корка вогнутая, корытообразная. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Мука и хлебобулочные изделия  по химическому составу это продукты:

А) богатые крахмалом

Б)  богатые белками

В) богатые жирами

Г) богатые витаминами

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) однофазный и двухфазный способ



Г) трехфазный способ

А3 Выпускное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

А4 Пневмотранспортная сеть:
А) лопастная

Б) механическая

В) пластинчатая 

Г) всасывающая

А5 Раличают открытого и закрытого типа:

А)  бункера для хранения муки

Б)  просеиватели муки

В) транспортеры

         Г) нория
А6  Что относится к химическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) обработка тары горячим паром или кипятком 

В) ядохимикаты

         Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки
А7 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) ликвидируются затраты на тару 

В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

         А8  Недостаток буратов:

         А) неполное использование ситовой поверхности 

         Б) высокая точность
В) высокая производительность

         Г) большой шум

         А9 Вертикальный шнек и  неподвижные барабанные сита:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

А10 Шнековый шпаритель:

А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка плодово-ягодного сырья

Г)  подготовка молока

А11 Перемешивание сырья, предусмотренного рецептурой, до получения однородной гомогенной массы, обладающей определенными свойствами, называется:

А) замесом теста




Б) брожением теста
В) закаткой теста



Г) разделкой теста
А12 Предварительную расстойку производят для:

А) проведение нарезки на поверхности изделия
Б) длительного хранения изделий

В) придания куску теста правильной формы



Г) улучшение свойств и структуры тестовой заготовки 
А13 Получения тестовых заготовок заданной массы осуществляется:

А) на тестозакаточных машинах




Б) на тестоокруглительных  машинах


В) на тестоделительных  машинах





Г) в шкафах предварительной расстойки

А14 Готовность изделий при выпечке определяют по следующим признакам:

А) температура, влажность камеры





Б) цвет корки, состояние мякиша, температура в центре мякиша

В) цвет теста, кислотность теста, влажность опары


Г)  температура в цеху, температура в пекарной камере

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при подготовке жировых продуктов к производству
А) эмульгируют

Б) очищают поверхность от загрязнения

В) жир освобождают от тары

Г) направляют в расходный бак

Д) растапливают

В2 Найти соответствие
	Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ
	Тестоделительная машина

	Придания куску теста шарообразной формы
	Печь

	Окончательная расстойка
	Округлительная машина

	Отделение кусков одинаковой массы от всего количества теста
	Тестозакаточная машина

	Зона увлажнения, зона повышенной температуры, зона пониженной температуры
	Шкаф с люльками


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и соли поваренной для изделия при часовой производительности печи 350 кг/ч. Рабочий период -  1 смена.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Изделие имеет грибовидный выплыв в верхней части. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 К дополнительному сырью хлебопекарного производства относят:

А) мука

Б) соль

В)  сахар

Г)  дрожжи

А2 Безопарный способ приготовления теста предусматривает:

А) приготовление теста в два этапа


Б) приготовление теста в три этапа
В) одновременную закладку всего сырья


         Г) применение закваски
А3 Бесконечная лента с ковшами:
А) нория

Б) пластинчатый транспортер

В) рольганг

Г)  ленточный транспортер

А4 Установки герметичны:
А) нория

Б) гравитационный спуск

В) транспортер

Г)  пневмотранспорт

А5 Высота штабеля в холодное время года:
А) не более 8 рядов

Б) не более 12 рядов

В) не менее 25 рядов

Г) не более 25 рядов

А6  Что относится к профилактическим способам дератизации:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) отравленные приманки

Г) заделывание всех отверстий и щелей в полу, стенах

А7 Муку в мешках со склада тарного хранения отпускают на производство:

А) по количеству мешков

Б) по массе

В) по желанию технолога

Г) по приказу директора

         А8 Просеиватель для очистки муки при подачи ее пневмотранспортом:

А) вращающейся ситовой барабан

Б) плоские подвижные сита

         В) неподвижный горизонтальный ситовой барабан

         Г) неподвижный вертикальный ситовой барабан

        А9 Солерастворитель:
        А) 2 или 3 сита
        Б) 2 или 3 шнека
        В) 2 или 3 блока магнитов
        Г) 2 или 3 камеры

       А10 Бурат имеет:
        А) 2 ситовые рамы

        Б) 3 ситовые рамы

        В) 1 ситовую раму

        Г) 5 или 6 ситовых рам

А11 Какое тесто называется созревшим?

А) недостаточно выбродившее




Б) выброженное

В) перебродившее






Г) моложавое
А12 Округление кусков теста осуществляется с целью:

А) получения однородной гладкой оболочки



Б) увеличения объема хлеба
В) проведение нарезки на поверхности изделия






Г) длительного хранения изделий

А13 Предварительную расстойку осуществляют:
А) в печах




Б) в тестомесительных машинах

В) в на производственных столах







Г) в дежах
         А14 Под режимом выпечки понимают:

А) масса заготовки, конструкция печи





Б) температура камеры, температура поверхности изделия, температура мякиша изделия

В) исправность оборудования и механизмов по посадке и выгрузке готовых изделий

Г) продолжительность, температура среды, влажность среды

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при подготовке прессованных (сушеных) дрожжей к производству
А) фаза активизации

Б) дозирование активированных дрожжей

В)  внесение в питательную среду дополнительных компонентов

Г) приготовление заварки

Д) внесение в питательную среду прессованных (сушеных) дрожжей

В2 Найти соответствие
	Нория
	Самоходная тележка и грузоподъемноый механизм

	Электропогрузчик
	Бесконечная лента

	Рольганг
	Лента с ковшами

	Шнек
	Ряд параллельно установленных роликов

	Ленточный транспортер
	Винт на пустотелом валу


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 550 кг/ч. Рабочий период -  2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Образование закала  и потемнение боковых корок готового изделия.

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 К дополнительному сырью хлебопекарного производства относят:

А) мука

Б) молоко

В) вода

Г)  дрожжи

А2 Основной полуфабрикат хлебозавода, полученный при отмеривании и перемешивании всего предусмотренного по рецептуре сырья:
А)  заварка

Б)  закваска

В) тесто

Г)  опара

А3 Назначение нории:

А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение муки

Г)  хранение муки

А4 Электропогрузчик:

А) тарное транспортирование сырья

Б) механическое бестарное транспортирование муки в горизонтальном направлении

В) механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении

Г) пневмотранспорт

А5 Высота штабеля в теплое время года:

А) не более 8 рядов

Б) не менее 25 рядов

В) не более12 рядов

Г) не более 25 рядов

А6 Что относится к химическим способам дезинфекции:

А) высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение 

Б) просеивание сырья

В) обработка хлоросодержащими или аммонийными препаратами

Г) мышеловки, капканы, ловушки

        А7 Ферропримеси - это:

        А) примесь животного происхождения

        Б) частицы, по размерам крупнее частиц муки

        В) частицы, по размерам мельче частиц муки

        Г) металломагнитная примесь
        А8 Вращающийся ситовой барабан:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

        А9 Толщина слоя муки, проходящей под магнитом, на должна превышать:
А) 1 мм

Б) 10мм

В) 10см

         Г) 50см

А10  Рабочие органы машины для мойки изюма:
А) сито

Б) вертикальный вал с лопастями

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  шнек

         А11 Повышенная влажность теста может вызвать:

       А)  получению хлеба недостаточного объема, с плотным, сухим на ощупь мякишем
Б) получению хлеба с быстро черствеющим мякишем
В) появление темных пятен или колец в мякише хлеба
Г) чрезмерную расплываемость подовых изделий и заминаемость мякиша
А12 Предварительную расстойку осуществляют:
А) для
формовых сортов хлеба



Б)  для подового пшеничного хлеба

В) для подового ржаного хлеба 






Г) для булочных и сдобных изделий
А13 Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) тестозакаточная машина

А14 Уменьшение массы тестовой заготовки при выпечке называется:
А) упек




Б) усушка

В) распыл




Г) розлив
Задание В 

В1 Установите последовательность технологического обрудования   при хранении и подготовки муки к производству: 

А) силос

Б) бурат

В) мукосмеситель

Г) автомуковоз

Д) дозатор

Е) производственный бункер

В2 Найти соответствие:
	Вагонетка
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Чашеобразная поверхность и внутренняя спираль

	Шкаф с люльками
	Предварительная расстойка


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 350 кг/ч. Рабочий период - 3 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

 На боковых корках образуются трещины и подрывы, верхняя корка сильно выпуклая, мякиш недостаточно эластичный. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Ферментный комплекс дрожжей:

А) амилаза

Б)  зимаза

В) протеаза

Г)  полифенолоксидаза

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) безопарный способ



         Г) трехфазный способ
А3 Приемное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

А4 Основной рабочий орган шнека:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

А5 Преимущества цилиндрических бункеров (силосов) для хранения муки:

А) для эстетического вида

Б)  легче монтаж

В) отсутствие двухгранных углов

Г) больше емкость

А6 Что относится к механическим способам дезинфекции:

А) высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение 

Б) просеивание сырья

В) обработка химическими препаратами

Г) мышеловки, капканы, ловушки

А7 Муку в мешках со склада БХМ отпускают на производство:
А) по количеству мешков

Б) по массе

В) по желанию технолога

Г) по приказу директора

         А8 Основной рабочий орган бурата:

А. вращающийся ситовой барабан

Б. подвижное горизонтальное сито

В. неподвижный ситовой барабан

Г.  три шнека

         А9 Очистка от ММП проводится с помощью:

А) сит

Б) шнеков

В) магнитов

         Г) приготовления растворов

А10 Обжарочный аппарат типа «Сирокко»:
А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка молока

Г)  подготовка какао-бобов и орехов

         А11 Передозировка соли:

А)  ускоряет процессы, протекающие при созревании теста
Б) увеличивает скорость процессов, протекающие при созревании теста
В) тормозит  процессы, протекающие при созревании теста
Г) не влияет на процессы, протекающие при созревании теста
А12 Назначение тестоделительных  машин:

А) округление тестовых заготовок




Б) придание тестовой заготовке необходимой  формы

В) получения тестовых заготовок заданной массы
Г) перемешивание компонентов

А13 Стационарные камеры и шкафы, внутри которых располагаются цепные люлечные конвейеры:
А) деление теста на куски



Б) округление кусков теста


В) формование тестовых заготовок




Г) окончательная расстойка тестовых заготовок
А14 Уменьшение массы тестовой заготовки при остывании и дальнейшем хранении хлеба после  выпечки называется:
А) упек




Б) усушка

В) распыл




Г) розлив
Задание В 

В1 Установите последовательность технологического оборудования   по приемке. хранению и подготовки муки к производству: 

А) силос

Б) бурат

В) мукосмеситель

Г) автомуковоз

Д) дозатор

Е) производственный бункер

В2 Найти соответствие
	Мукосмеситель МС-3
	Горизонтальные сита, совершающие возвратно-поступательное движение

	Бурат
	Металлический бак, облицованный внутри плитками

	Просеиватель А1-УКМ
	Секции со шнеками

	Солерастворитель
	Бак с коническим днищем и рубашкой

	Жирорастопитель
	Ситовой вращающийся барабан


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Различная высота формового хлеба на торцах. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Процесс, при котором гексозы превращаются в этанол (С2Н5ОН) и диоксид углерода (СО2):
А) брожение теста

Б)  меланоидинообразование

В) созревание муки

Г)  прогоркание муки

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) на густой (жидкой) опаре



Г) трехфазный способ

А3 Приводная станция, натяжная станция:
А) ленточный транспортер

Б) компрессор

В) рольганг

Г)  шнек

А4 Имеется возможность перемещать сырье по сложной пространственной схеме:

А) транспортер

Б) шнек

В) пневмотранспорт

Г)  нория

А5  Марки М118, А1ХБУ, ХЕ160 – это:

А)  бункера для хранения муки

Б)  просеиватели муки

В) транспортеры

         Г) нория
А6  Что относится к механическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) ядохимикаты

Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки

         А7 Допустимое количество металлопримесей в муке:

         А) 3 мг/кг.

         Б) 33 мг/кг.

         В) 3 г/кг.

         Г) 3 %

        А8 Бурат – это оборудование для:

А) дозирования сыпучих компонентов

Б) смешивания двух сортов муки

В) приготовления раствора

Г)  просеивания муки

         А9 Солерастворитель облицован внутри плитками:

        А) для красоты
        Б) для борьбы с вредителями хлебных запасов
        В) для изменения цвета раствора
        Г) для борьбы с коррозией
А10 Бак с пропеллерной мешалкой:

А) подготовка сахара



Б) подготовка яиц

В) подготовка  орехов



Г)  подготовка солода

А11 У выброженного теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Какой процесс идет после округления теста?

А) формование




Б) предварительная расстойка

В) выпечка




Г) окончательная расстойка

А13 Коническая поверхность, наружная спираль:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




         Г) шкаф предварительной расстойки
А14 Не существует такой зоны выпечки:
А) зона усушки





Б) зона увлажнения 

В) зона повышенной температуры

Г) зона пониженной  температуры 

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  по приемке,  хранению и подготовки сахара  к производству:

А) приготовление раствора

Б) прием

В)  дозирование раствора

Г) подача в силос

Д) просеивание

В2 Найти соответствие
	Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ
	Тестоделительная машина

	Придания куску теста шарообразной формы
	Печь

	Окончательная расстойка
	Округлительная машина

	Отделение кусков одинаковой массы от всего количества теста
	Тестозакаточная машина

	Зона увлажнения, зона повышенной температуры, зона пониженной температуры
	Шкаф с люльками


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 3 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Изделие имеет грибовидный выплыв в верхней части. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17

Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Кратковременным перемешиванием теста в период брожения, целью которого является улучшение структурно-механических свойств теста, называется:

А) брожение



Б) обминка

В) закатка




Г) прокатка

А2 Для приготовления ржаного теста используют:

А) безопарный способ






Б) способ приготовления на жидкой  закваске

В) способ приготовления на густой опаре



Г) способ приготовления на жидкой опаре

А3 Назначение  винтового шнека:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) тарное перемещение муки

Г)  хранение муки

А4  К пневмотранспортной сети относят:

А) воздуходувка

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

А5 Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

А) пневматическое сводоразрушающее устройство
Б)  просеиватель

В) транспортер

         Г) нория
А6  Что относится к профилактическим способам дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) ядохимикаты

Г) своевременный вызов отходов

         А7 Удаление примесей с поверхности магнитов необходимо проводить:

А) не реже 1 раза в час

Б) не реже 1 раза в смену 

В) не реже 1 раза в декаду

         Г) не реже 1 раза в месяц
        А8 Плоские горизонтальные сита с возвратно-поступательными движениями:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

       А9 Солерастворитель. Деревянная рама, на которую натянуто 2-3- слоя мешковин:

        А) для красоты
        Б) для борьбы с вредителями хлебных запасов
        В) для фильтрации раствора
        Г) для борьбы с коррозией 
        А10  Рабочие органы жирорастопителя:
А) сито

Б) вертикальный вал с лопастями

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  шнек

А11 У невыброженного теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Пара валков, имеющих встречное вращение:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) тестозакаточная машина 

А13 Окончательная расстойка:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) шкаф с люльками
А14 Изделия, имеющие небольшую массу и толщину выпекаются при:

А) высокой температуре и быстрее





Б) низкой температуре и медленнее

В) с чередованием высокой и низкой температуры



Г) средней температуре

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  по приемке,  хранению и подготовки муки к производству: 

А) хранение

Б) магнитная очистка

В) смешивание (валка) различных партий муки

Г) прием 

Д) взвешивание (дозирование)

Е) просеивание

В2 Найти соответствие
	Печь
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Коническая чаша и спираль

	Шкаф с люльками
	Прогревание тестовой заготовки до превращения ее в готовое изделие


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 500 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Образование закала  и потемнение боковых корок готового изделия. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Перечень и соотношение отдельных видов сырья, применяемого для производства определенного   хлебобулочного изделия:
А) стандарт

Б)  приемная накладная

В) акт

Г)  рецептура

А2 Для приготовления ржаного теста используют:

А) безопарный способ






Б) способ приготовления на густой закваске

В) способ приготовления на густой опаре



Г) способ приготовления на жидкой опаре
А3 Основной рабочий орган транспортера:

А) винтовой шнек

Б) лопастной ротор

В) ряд параллельных роликов

Г)  бесконечная лента 

А4  К пневмотранспортной сети относят:

А) ленточный транспортер

Б) нория

В) вентилятор высокого давления

Г)  рольганг

А5 На предприятии предусматривается:

А) 7-суточный запас муки

Б)  6 - месячный запас муки

В) 3-дневный запас муки

Г) 3 - месячный запас муки

А6  Что относится к физическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) обработка тары горячим паром или кипятком 

В) ядохимикаты

         Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки
        А7 Задачи смешивания:

А) удаление ММП

Б) приготовление суспензии

В) приготовление раствора

Г)  улучшения хлебопекарных свойств муки

         А8 Бурат:

         А) просеивающая машина

         Б) тестоделительная машина
В) тестоокруглительная машина

         Г) тестозакаточная машина

         А9 Основной рабочий орган просеивателя с плоским ситом А1-УКМ совершает:

А) вращательное движение

Б) возвратно-поступательное движение

В) неподвижно

Г)  круговое движение

А10 Рабочие органы протирочной машины:
А) сито

Б) неподвижный сетчатый барабан и вращающиеся бичи 

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  вал с молотками

А11 У перебродившего теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Предварительную расстойку в зависимости от вида изделий производят в течение:
А) 1-2 мин

Б) 5–20 мин

В) 40-50 мин

Г) 1-1,5 час

А13 Чашеобразная  поверхностью и внутренняя формующая спираль:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) шкаф предварительной расстойки 

А14  Изделия, имеющие большую массу выпекаются при:

А) высокой температуре и длительно





Б) низкой температуре и медленно

В) с чередованием высокой и низкой температуры



Г) низкой температуре и быстро

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов подготовки раствора соли к производству: 

А) отстаивают
Б) направляют в расходные емкости
В) подают раствор  в дозировочное устройство

Г) отмеривают необходимое количество соли и воды

Д) фильтруют

В2 Найти соответствие
	Нория
	Самоходная тележка и грузоподъемноый механизм

	Электропогрузчик
	Бесконечная лента

	Рольганг
	Лента с ковшами

	Шнек
	Ряд параллельно установленных роликов

	Ленточный транспортер
	Винт на пустотелом валу


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Происходит загрязнение поверхности изделия, прилипание изделий к листам или формам. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Основными видами сырья хлебопекарного производства являются: 

А) мука+ вода+ сахар

Б)  мука+ молоко

В)  мука+вода+дрожжи

Г) мука+вода+дрожжи+соль

А2 Опарный способ приготовления теста предусматривает:

А) приготовление теста в два этапа


Б) приготовление теста в один этап
В) одновременную закладку всего сырья


Г) применение закваски

А3 Назначение ленточного транспортера:

А) механическое перемещение сырья в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение сырья в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение сырья

Г)  хранение муки

А4 Пневмотранспортная сеть:
А) лопастная

Б) механическая

В) пластинчатая

Г) нагнетающая

А5 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) улучшается санитарное состояние склада
В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

А6 Что относится к химическим способам дератизации:

А) использование микроорганизмов

Б) использование солнечных лучей

В) отравленные приманки

         Г) мышеловки, капканы, ловушки
          А7 Номер металлотканого сита:

А) размер отверстий

Б) количество отверстий на 1 мм

В) количество отверстий на 1 см

Г)  количество отверстий на 10 см

         А8 Вращающийся ситовой барабан:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

Г) смеситель МС-3

         А9 Просеиватель ПП имеет  рабочий орган: 

А) в виде вращающегося ситового барабана

Б) в виде плоских сит

В) в виде бесконечной ленты

         Г) в виде двух неподвижных барабанных сит 

А10 Вальцовая мельница:

А) растопление сырья

Б) измельчение сырья

В) разведение сырья водой

Г)  просеивание сырья

А11 Уменьшение дозы дрожжей на замес теста: 
А) замедляет брожение и расстойку
Б) ускоряет брожение и расстойку
В) не влияет на брожение и расстойку

         Г) зависит от приказа директора
А12 Округление кусков теста осуществляется с целью:

А) длительного хранения изделий



Б) увеличения объема хлеба
В) проведение нарезки на поверхности изделия






Г) создания однородной структуры тестовой заготовки

А13 Формование тестовых заготовок:

А) тестомесильная машина




Б) тестоделительная  машина


В) тестозакаточная машина



Г) шкаф окончательной расстойки

А14 На поверхности корки заготовка при выпечке прогревается до температуры:

А) 90-95С





Б) 120-130С

В) 160- 180С 





Г) 260-280С

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при хранении и подготовки муки к производству: 

А) хранение

Б) магнитная очистка

В) смешивание (валка) различных партий муки

Г) прием 

Д) взвешивание (дозирование)

Е) просеивание

В2 Найти соответствие:
	Вагонетка
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Чашеобразная поверхность и внутренняя спираль

	Шкаф с люльками
	Предварительная расстойка


Задание С
С1 Изучить последовательность операций по приему, хранению и подготовке сырья. Определить вид сырья, определить лишнюю операцию. Дать пояснения.

Автотранспорт – прием – тележка – склад тарного хранения – тележка – отмеривание необходимого количества сырья и воды - приготовление раствора – фильтрация – отстаивание раствора –  предварительная активизация - расходные баки - дозатор – тестомесильная машина.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Различная высота формового хлеба на торцах.  

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Последовательность отдельных технологических этапов и операций, выполнение которых позволяет получать готовые изделия:
А) правила техники безопасности


Б) должностная инструкция
В) технологическая схема

         Г) рецептура

А2 Полуфабрикат, который обеспечивает тестоприготовление  в две фазы:
А)  заварка

Б)  закваска

В) тесто

Г)  опара

А3  Основной рабочий орган нории:
А) лопастной ротор

Б) винтовой шнек

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами 

А4 Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

А5 Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

А)  электропогрузчик

Б)  транспортер

В) виброразгрузочное устройство

Г) нория

А6 Что относится к механическим способам дератизации:

А) мышеловки, капканы, ловушки 

Б) использование солнечных лучей

В) обработка химическими препаратами

Г) использование микроорганизмов

А7 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) уменьшаются потери муки 
В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

 А8  В просеивателе ПП барабанные сита:

А) неподвижны






Б) подвижны

В) одно подвижно, другое неподвижно



Г) вращательные

         А9  Магниты для очистки муки от ММП встраиваются:

А) в смесители

Б) в дозаторы

В) в просеиватели

         Г) в баки предварительной активизации

А10 Жирорастопитель:

А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка сливочного масла 

         Г)  подготовка молока
А11 Моложавое тесто – это:

А) недостаточно выбродившее 

Б) созревшее

В) хорошо выброженное

Г) перебродившее тесто
А12 Предварительную расстойку тестовых заготовок производят:

А) после их округления
Б) после деления на куски

В) после окончательной расстойки

Г) после выпечки
А13 Точность работы тестоделительной машины
А) +- 0,1%

Б) +-1,5%

В) +- 3%

Г) +-10%

А14 В конце выпечки температура в центре мякиша изделия должна быть:

А) 60-65С





Б) 96-98СС

В) 120-130С

Г) 160- 180С 

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при  подготовки яиц к производству: 

А) мойка

Б) дезинфекция

В) предварительное замачивание

Г) облучение

В2 Найти соответствие:
	Подача муки в силосы
	Силос

	Прием муки
	Питающий шнек

	Подача муки из производственных силосов к дозаторам
	Просеиватель

	Подготовка муки к производству
	Распределительный шнек 

	Хранение муки
	Автомуковоз, приемный щиток


Задание С
С1 Рассчитать суточный расход муки и дрожжей для изделия при часовой производительности печи 400 кг/ч. Рабочий период -  1 смена.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Подовые изделия получаются плоскими и расплывчатыми; верхняя корка вогнутая, корытообразная. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Мука и хлебобулочные изделия  по химическому составу это продукты:

А) богатые крахмалом

Б)  богатые белками

В) богатые жирами

Г) богатые витаминами

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) однофазный и двухфазный способ



Г) трехфазный способ

А3 Выпускное устройство нории:
А) лента



Б) привод

В) головка



Г)  башмак

А4 Пневмотранспортная сеть:
А) лопастная

Б) механическая

В) пластинчатая 

Г) всасывающая

А5 Раличают открытого и закрытого типа:

А)  бункера для хранения муки

Б)  просеиватели муки

В) транспортеры

         Г) нория
А6  Что относится к химическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) обработка тары горячим паром или кипятком 

В) ядохимикаты

         Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки
А7 Преимущества склада БХМ:

А) увеличиваются расходы на тару

Б) ликвидируются затраты на тару 

В) увеличивается распыл муки


Г) увеличиваются погрузо-разгрузочные операции

         А8  Недостаток буратов:

         А) неполное использование ситовой поверхности 

         Б) высокая точность
В) высокая производительность

         Г) большой шум

         А9 Вертикальный шнек и  неподвижные барабанные сита:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

А10 Шнековый шпаритель:

А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка плодово-ягодного сырья

Г)  подготовка молока

А11 Перемешивание сырья, предусмотренного рецептурой, до получения однородной гомогенной массы, обладающей определенными свойствами, называется:

А) замесом теста




Б) брожением теста




В) закаткой теста

Г) разделкой теста
А12 Предварительную расстойку производят для:

А) проведение нарезки на поверхности изделия
Б) длительного хранения изделий

В) придания куску теста правильной формы



Г) улучшение свойств и структуры тестовой заготовки 
А13 Получения тестовых заготовок заданной массы осуществляется:

А) на тестозакаточных машинах




Б) на тестоокруглительных  машинах


В) на тестоделительных  машинах





Г) в шкафах предварительной расстойки

А14 Готовность изделий при выпечке определяют по следующим признакам:

А) температура, влажность камеры





Б) цвет корки, состояние мякиша, температура в центре мякиша

В) цвет теста, кислотность теста, влажность опары


Г)  температура в цеху, температура в пекарной камере

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при подготовке жировых продуктов к производству
А) эмульгируют

Б) очищают поверхность от загрязнения

В) жир освобождают от тары

Г) направляют в расходный бак

Д) растапливают

В2 Найти соответствие
	Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ
	Тестоделительная машина

	Придания куску теста шарообразной формы
	Печь

	Окончательная расстойка
	Округлительная машина

	Отделение кусков одинаковой массы от всего количества теста
	Тестозакаточная машина

	Зона увлажнения, зона повышенной температуры, зона пониженной температуры
	Шкаф с люльками


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и соли поваренной для изделия при часовой производительности печи 350 кг/ч. Рабочий период -  1 смена.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Изделие имеет грибовидный выплыв в верхней части. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 22
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 К дополнительному сырью хлебопекарного производства относят:

А) мука

Б) соль

В)  сахар

Г)  дрожжи

А2 Безопарный способ приготовления теста предусматривает:

А) приготовление теста в два этапа


Б) приготовление теста в три этапа
В) одновременную закладку всего сырья


         Г) применение закваски
А3 Бесконечная лента с ковшами:
А) нория

Б) пластинчатый транспортер

В) рольганг

Г)  ленточный транспортер

А4 Установки герметичны:
А) нория

Б) гравитационный спуск

В) транспортер

Г)  пневмотранспорт

А5 Высота штабеля в холодное время года:
А) не более 8 рядов

Б) не более 12 рядов

В) не менее 25 рядов

Г) не более 25 рядов

А6  Что относится к профилактическим способам дератизации:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) отравленные приманки

Г) заделывание всех отверстий и щелей в полу, стенах

А7 Муку в мешках со склада тарного хранения отпускают на производство:

А) по количеству мешков

Б) по массе

В) по желанию технолога

Г) по приказу директора

         А8 Просеиватель для очистки муки при подачи ее пневмотранспортом:

А) вращающейся ситовой барабан

Б) плоские подвижные сита

         В) неподвижный горизонтальный ситовой барабан

         Г) неподвижный вертикальный ситовой барабан

        А9 Солерастворитель:
        А) 2 или 3 сита
        Б) 2 или 3 шнека
        В) 2 или 3 блока магнитов
        Г) 2 или 3 камеры

       А10 Бурат имеет:
        А) 2 ситовые рамы

        Б) 3 ситовые рамы

        В) 1 ситовую раму

        Г) 5 или 6 ситовых рам

А11 Какое тесто называется созревшим?

А) недостаточно выбродившее




Б) выброженное

В) перебродившее






Г) моложавое
А12 Округление кусков теста осуществляется с целью:

А) получения однородной гладкой оболочки



Б) увеличения объема хлеба
В) проведение нарезки на поверхности изделия






Г) длительного хранения изделий

А13 Предварительную расстойку осуществляют:
А) в печах




Б) в тестомесительных машинах

В) в на производственных столах







Г) в дежах
         А14 Под режимом выпечки понимают:

А) масса заготовки, конструкция печи





Б) температура камеры, температура поверхности изделия, температура мякиша изделия

В) исправность оборудования и механизмов по посадке и выгрузке готовых изделий

Г) продолжительность, температура среды, влажность среды

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  при подготовке прессованных (сушеных) дрожжей к производству
А) фаза активизации

Б) дозирование активированных дрожжей

В)  внесение в питательную среду дополнительных компонентов

Г) приготовление заварки

Д) внесение в питательную среду прессованных (сушеных) дрожжей

В2 Найти соответствие
	Нория
	Самоходная тележка и грузоподъемноый механизм

	Электропогрузчик
	Бесконечная лента

	Рольганг
	Лента с ковшами

	Шнек
	Ряд параллельно установленных роликов

	Ленточный транспортер
	Винт на пустотелом валу


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 550 кг/ч. Рабочий период -  2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Образование закала  и потемнение боковых корок готового изделия.

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 К дополнительному сырью хлебопекарного производства относят:

А) мука

Б) молоко

В) вода

Г)  дрожжи

А2 Основной полуфабрикат хлебозавода, полученный при отмеривании и перемешивании всего предусмотренного по рецептуре сырья:
А)  заварка

Б)  закваска

В) тесто

Г)  опара

А3 Назначение нории:

А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение муки

Г)  хранение муки

А4 Электропогрузчик:

А) тарное транспортирование сырья

Б) механическое бестарное транспортирование муки в горизонтальном направлении

В) механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении

Г) пневмотранспорт

А5 Высота штабеля в теплое время года:

А) не более 8 рядов

Б) не менее 25 рядов

В) не более12 рядов

Г) не более 25 рядов

А6 Что относится к химическим способам дезинфекции:

А) высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение 

Б) просеивание сырья

В) обработка хлоросодержащими или аммонийными препаратами

Г) мышеловки, капканы, ловушки

        А7 Ферропримеси - это:

        А) примесь животного происхождения

        Б) частицы, по размерам крупнее частиц муки

        В) частицы, по размерам мельче частиц муки

        Г) металломагнитная примесь
        А8 Вращающийся ситовой барабан:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

        А9 Толщина слоя муки, проходящей под магнитом, на должна превышать:
А) 1 мм

Б) 10мм

В) 10см

         Г) 50см

А10  Рабочие органы машины для мойки изюма:
А) сито

Б) вертикальный вал с лопастями

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  шнек

         А11 Повышенная влажность теста может вызвать:

       А)  получению хлеба недостаточного объема, с плотным, сухим на ощупь мякишем
Б) получению хлеба с быстро черствеющим мякишем
В) появление темных пятен или колец в мякише хлеба
Г) чрезмерную расплываемость подовых изделий и заминаемость мякиша
А12 Предварительную расстойку осуществляют:
А) для
формовых сортов хлеба



Б)  для подового пшеничного хлеба

В) для подового ржаного хлеба 






Г) для булочных и сдобных изделий
А13 Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) тестозакаточная машина

А14 Уменьшение массы тестовой заготовки при выпечке называется:
А) упек




Б) усушка

В) распыл






Г) розлив
Задание В 

В1 Установите последовательность технологического обрудования   при хранении и подготовки муки к производству: 

А) силос

Б) бурат

В) мукосмеситель

Г) автомуковоз

Д) дозатор

Е) производственный бункер

В2 Найти соответствие:
	Вагонетка
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Чашеобразная поверхность и внутренняя спираль

	Шкаф с люльками
	Предварительная расстойка


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 350 кг/ч. Рабочий период - 3 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

 На боковых корках образуются трещины и подрывы, верхняя корка сильно выпуклая, мякиш недостаточно эластичный. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 24
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Ферментный комплекс дрожжей:

А) амилаза

Б)  зимаза

В) протеаза

Г)  полифенолоксидаза

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) безопарный способ



         Г) трехфазный способ
А3 Приемное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

А4 Основной рабочий орган шнека:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

А5 Преимущества цилиндрических бункеров (силосов) для хранения муки:

А) для эстетического вида

Б)  легче монтаж

В) отсутствие двухгранных углов

Г) больше емкость

А6 Что относится к механическим способам дезинфекции:

А) высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение 

Б) просеивание сырья

В) обработка химическими препаратами

Г) мышеловки, капканы, ловушки

А7 Муку в мешках со склада БХМ отпускают на производство:
А) по количеству мешков

Б) по массе

В) по желанию технолога

Г) по приказу директора

         А8 Основной рабочий орган бурата:

А. вращающийся ситовой барабан

Б. подвижное горизонтальное сито

В. неподвижный ситовой барабан

Г.  три шнека

         А9 Очистка от ММП проводится с помощью:

А) сит

Б) шнеков

В) магнитов

         Г) приготовления растворов

А10 Обжарочный аппарат типа «Сирокко»:
А) подготовка сахара

Б) подготовка яиц

В) подготовка молока

Г)  подготовка какао-бобов и орехов

         А11 Передозировка соли:

А)  ускоряет процессы, протекающие при созревании теста
Б) увеличивает скорость процессов, протекающие при созревании теста
В) тормозит  процессы, протекающие при созревании теста
Г) не влияет на процессы, протекающие при созревании теста
А12 Назначение тестоделительных  машин:

А) округление тестовых заготовок




Б) придание тестовой заготовке необходимой  формы

В) получения тестовых заготовок заданной массы
Г) перемешивание компонентов

А13 Стационарные камеры и шкафы, внутри которых располагаются цепные люлечные конвейеры:
А) деление теста на куски



Б) округление кусков теста


В) формование тестовых заготовок




Г) окончательная расстойка тестовых заготовок
А14 Уменьшение массы тестовой заготовки при остывании и дальнейшем хранении хлеба после  выпечки называется:
А) упек




Б) усушка

В) распыл




Г) розлив
Задание В 

В1 Установите последовательность технологического оборудования   по приемке. хранению и подготовки муки к производству: 

А) силос

Б) бурат

В) мукосмеситель

Г) автомуковоз

Д) дозатор

Е) производственный бункер

В2 Найти соответствие
	Мукосмеситель МС-3
	Горизонтальные сита, совершающие возвратно-поступательное движение

	Бурат
	Металлический бак, облицованный внутри плитками

	Просеиватель А1-УКМ
	Секции со шнеками

	Солерастворитель
	Бак с коническим днищем и рубашкой

	Жирорастопитель
	Ситовой вращающийся барабан


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Различная высота формового хлеба на торцах.  

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Процесс, при котором гексозы превращаются в этанол (С2Н5ОН) и диоксид углерода (СО2):
А) брожение теста

Б)  меланоидинообразование

В) созревание муки

Г)  прогоркание муки

А2 Для приготовления пшеничного теста используют:

А) способ приготовления на густой закваске




Б) способ приготовления на жидкой закваске

В) на густой (жидкой) опаре



Г) трехфазный способ

А3 Приводная станция, натяжная станция:
А) ленточный транспортер

Б) компрессор

В) рольганг

Г)  шнек

А4 Имеется возможность перемещать сырье по сложной пространственной схеме:

А) транспортер

Б) шнек

В) пневмотранспорт

Г)  нория

А5  Марки М118, А1ХБУ, ХЕ160 – это:

А)  бункера для хранения муки

Б)  просеиватели муки

В) транспортеры

         Г) нория
А6  Что относится к механическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) ядохимикаты

Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки

         А7 Допустимое количество металлопримесей в муке:

         А) 3 мг/кг.

         Б) 33 мг/кг.

         В) 3 г/кг.

         Г) 3 %

        А8 Бурат – это оборудование для:

А) дозирования сыпучих компонентов

Б) смешивания двух сортов муки

В) приготовления раствора

Г)  просеивания муки

         А9 Солерастворитель облицован внутри плитками:

        А) для красоты
        Б) для борьбы с вредителями хлебных запасов
        В) для изменения цвета раствора
        Г) для борьбы с коррозией
А10 Бак с пропеллерной мешалкой:

А) подготовка сахара
Б) подготовка яиц

В) подготовка  орехов

Г)  подготовка солода

А11 У выброженного теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Какой процесс идет после округления теста?

А) формование




Б) предварительная расстойка

В) выпечка




Г) окончательная расстойка

А13 Коническая поверхность, наружная спираль:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




         Г) шкаф предварительной расстойки
А14 Не существует такой зоны выпечки:
А) зона усушки





Б) зона увлажнения 

В) зона повышенной температуры

Г) зона пониженной  температуры 

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  по приемке,  хранению и подготовки сахара  к производству:

А) приготовление раствора

Б) прием

В)  дозирование раствора

Г) подача в силос

Д) просеивание

В2 Найти соответствие
	Раскатывание куска в блин, заворачивание его в рулон и прокатывание рулона в ТЗ
	Тестоделительная машина

	Придания куску теста шарообразной формы
	Печь

	Окончательная расстойка
	Округлительная машина

	Отделение кусков одинаковой массы от всего количества теста
	Тестозакаточная машина

	Зона увлажнения, зона повышенной температуры, зона пониженной температуры
	Шкаф с люльками


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 3 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Изделие имеет грибовидный выплыв в верхней части. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 26
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Кратковременным перемешиванием теста в период брожения, целью которого является улучшение структурно-механических свойств теста, называется:

А) брожение



Б) обминка

В) закатка




Г) прокатка

А2 Для приготовления ржаного теста используют:

А) безопарный способ






Б) способ приготовления на жидкой  закваске

В) способ приготовления на густой опаре



Г) способ приготовления на жидкой опаре

А3 Назначение  винтового шнека:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) тарное перемещение муки

Г)  хранение муки

А4  К пневмотранспортной сети относят:

А) воздуходувка

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

А5 Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

А) пневматическое сводоразрушающее устройство
Б)  просеиватель

В) транспортер

         Г) нория
А6  Что относится к профилактическим способам дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) использование солнечных лучей

В) ядохимикаты

Г) своевременный вызов отходов

         А7 Удаление примесей с поверхности магнитов необходимо проводить:

А) не реже 1 раза в час

Б) не реже 1 раза в смену 

В) не реже 1 раза в декаду

         Г) не реже 1 раза в месяц
        А8 Плоские горизонтальные сита с возвратно-поступательными движениями:

А) просеиватель ПП

Б) просеиватель А1-УКМ

В) бурат

         Г) смеситель МС-3

       А9 Солерастворитель. Деревянная рама, на которую натянуто 2-3- слоя мешковин:

        А) для красоты
        Б) для борьбы с вредителями хлебных запасов
        В) для фильтрации раствора
        Г) для борьбы с коррозией 
        А10  Рабочие органы жирорастопителя:
А) сито

Б) вертикальный вал с лопастями

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  шнек

А11 У невыброженного теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Пара валков, имеющих встречное вращение:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) тестозакаточная машина 

А13 Окончательная расстойка:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) шкаф с люльками
А14 Изделия, имеющие небольшую массу и толщину выпекаются при:

А) высокой температуре и быстрее





Б) низкой температуре и медленнее

В) с чередованием высокой и низкой температуры



Г) средней температуре

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов  по приемке,  хранению и подготовки муки к производству: 

А) хранение

Б) магнитная очистка

В) смешивание (валка) различных партий муки

Г) прием 

Д) взвешивание (дозирование)

Е) просеивание

В2 Найти соответствие
	Печь
	Окончательная расстойка

	Тестоделительная машина
	Пара валков, имеющих встречное вращение

	Округлительная машина
	Мерный карман

	Тестозакаточная машина
	Коническая чаша и спираль

	Шкаф с люльками
	Прогревание тестовой заготовки до превращения ее в готовое изделие


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и маргарина для изделия при часовой производительности печи 500 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой  и предпринять  меры по ее устранению.

Образование закала  и потемнение боковых корок готового изделия. 

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

ПМ.01 приемка, хранение и подготовка сырья к переработке


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 27
Задание А Выбрать правильный ответ

А1 Перечень и соотношение отдельных видов сырья, применяемого для производства определенного хлебобулочного изделия:
А) стандарт

Б)  приемная накладная

В) акт

Г)  рецептура

А2 Для приготовления ржаного теста используют:

А) безопарный способ






Б) способ приготовления на густой закваске

В) способ приготовления на густой опаре



Г) способ приготовления на жидкой опаре
А3 Основной рабочий орган транспортера:

А) винтовой шнек

Б) лопастной ротор

В) ряд параллельных роликов

Г)  бесконечная лента 

А4  К пневмотранспортной сети относят:

А) ленточный транспортер

Б) нория

В) вентилятор высокого давления

Г)  рольганг

А5 На предприятии предусматривается:

А) 7-суточный запас муки

Б)  6 - месячный запас муки

В) 3-дневный запас муки

Г) 3 - месячный запас муки

А6  Что относится к физическим способам  дезинсекции:

А) капканы, мышеловки

Б) обработка тары горячим паром или кипятком 

В) ядохимикаты

         Г) липкая бумага, ловушки,  мухобойки
        А7 Задачи смешивания:

А) удаление ММП

Б) приготовление суспензии

В) приготовление раствора

Г)  улучшения хлебопекарных свойств муки

         А8 Бурат:

         А) просеивающая машина

         Б) тестоделительная машина
В) тестоокруглительная машина

         Г) тестозакаточная машина

         А9 Основной рабочий орган просеивателя с плоским ситом А1-УКМ совершает:

А) вращательное движение

Б) возвратно-поступательное движение

В) неподвижно

Г)  круговое движение

А10 Рабочие органы протирочной машины:
А) сито

Б) неподвижный сетчатый барабан и вращающиеся бичи 

В) короб со съемным ячеистым лотком
Г)  вал с молотками

А11 У перебродившего теста:

А)  вмятина от надавливания выравнивается медленно

Б) вмятина от надавливания выравнивается быстро 

В) при надавливании  остаются углубления

Г) вмятина от надавливания не зависит от времени брожения
А12 Предварительную расстойку в зависимости от вида изделий производят в течение:
А) 1-2 мин

Б) 5–20 мин

В) 40-50 мин

Г) 1-1,5 час

А13 Чашеобразная  поверхностью и внутренняя формующая спираль:

А) тестомесильная машина




Б) тестоокруглительная машина


В) тестоделительная  машина




Г) шкаф предварительной расстойки 

А14  Изделия, имеющие большую массу выпекаются при:

А) высокой температуре и длительно





Б) низкой температуре и медленно

В) с чередованием высокой и низкой температуры



Г) низкой температуре и быстро

Задание В 

В1 Установите последовательность процессов подготовки раствора соли к производству: 

А) отстаивают
Б) направляют в расходные емкости
В) подают раствор  в дозировочное устройство

Г) отмеривают необходимое количество соли и воды

Д) фильтруют

В2 Найти соответствие
	Нория
	Самоходная тележка и грузоподъемноый механизм

	Электропогрузчик
	Бесконечная лента

	Рольганг
	Лента с ковшами

	Шнек
	Ряд параллельно установленных роликов

	Ленточный транспортер
	Винт на пустотелом валу


Задание С

С1 Рассчитать суточный расход муки и сахара для изделия при часовой производительности печи 300 кг/ч. Рабочий период – 2 смены.

Нормативные характеристики:

А) Выход для изделия составляет 138%.

Б) Рецептура:

- мука пшеничная высшего сорта – 100кг.

- дрожжи прессованные 1,0кг.

- соль поваренная – 1,5 кг.

- сахар-песок – 4,0 кг.

- маргарин – 3,5кг.

ИТОГО 110кг.

С2 Определить причину дефекта, вызванного неправильной разделкой и предпринять  меры по ее устранению.

Происходит загрязнение поверхности изделия, прилипание изделий к листам или формам. 

Критерии оценки

Максимальное количество баллов по тестовым вопросам в задании 1 – 14 баллов

Максимальное количество баллов в задании 2 – 6 баллов

Максимальное количество баллов по задачам – 10 баллов

90-100 % – 5 (отлично)

70-89 % – 4 (хорошо)

55-69 % – 3 (удовлетворительно) 

Менее 55 % -  2 (неудовлетворительно)

3. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА

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

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

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

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

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

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

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

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

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

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

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

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

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

Общие правила общения:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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