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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проверки результатов освоения МДК.02.02 «Ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий» и состоит из программы текущей аттестации и программы промежуточной аттестации. Промежуточная аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме дифференцированного зачета. Текущий контроль осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения письменных заданий по теме занятия. В ходе текущего контроля осуществляется индивидуальное корректирующее общение преподавателя с обучающимся. При наличии трудностей и (или) ошибок у обучающегося преподаватель в ходе текущего контроля дублирует объяснение нового материала с учетом особенностей восприятия и усвоения обучающимся содержания материала учебной дисциплины.

Текущая аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме выполнения контрольных работ по пройденным темам.
Критерии оценки уровня освоения

При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:
Оценка "отлично" ставится студенту, проявившему всесторонние и глубокие знания учебного материала, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. Оценка "отлично" соответствует высокому уровню освоения МДК.

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

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

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

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.
Для оценки общих и профессиональных компетенций студентов используется дихотомическая система оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – компетенция освоена. Оценка общих и профессиональных компетенций по дисциплине отражается в журнале учебных занятий и выставляется на основании результатов выполнения практикоориентированных заданий.
2. ПРОГРАММА ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ
(комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)

Формы и методы текущего контроля: устный и письменный опрос, тестирование, выполнение практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ,  компьютерное тестирование, реферативное задание, выполнение и защита реферата, аудиторная самостоятельная работа, исследовательское задание – создание и защита электронной презентации, защита лабораторных работ, тестирование, диктант, самостоятельная работа,  расчетно-графические работы и т.п. 
При проведении аудиторной контрольной работы студент прочитывает задания соответствующего варианта контрольной работы и отвечает письменно на вопросы (решает задания) в любом порядке. Время выполнения контрольной работы: 45 мин.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:

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

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


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

2) Критерии оценки реферата:

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

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

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

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

3) Критерии оценки электронной презентации:

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий

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

	2. Логический критерий

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

	3. Речевой критерий

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

	4. Психологический критерий

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

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации

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


	Количество набранных баллов

по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче экзамена.
Результаты освоения: знания и умения, элементы компетенции, подлежащие текущему контролю
	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	
	
	

	этапы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	перечисляет и характеризует этапы и операции приготовления хлебобулочных изделий в технологической последовательности.
	Тема 2.3. Ассортимент хлеба из пшеничной и смеси пшеничной и ржаной муки. Ассортимент хлеба из пшеничной муки в/с, 1с, 2с и пшеничной обойной. Сорта хлеба. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления.

Ассортимент хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления. Особенности технологии производства ржаных и ржано-пшеничных сортов хлеба и хлебобулочных изделий с использованием специальных смесей различного назначения. Рецептуры. 

Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий. Ассортимент булочных изделий. Характеристика. Формы. Рецептуры. Показатели качества. Способы приготовления теста.

 Ассортимент сдобных изделий. Внешний вид, рецептуры, показатели качества.

Тема 2.7 Национальные хлебобулочные изделия
	устный опрос по пройденным темам
	3, 7

	виды, назначение основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	перечисляет виды, назначение основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Тема 2.3. Ассортимент хлеба из пшеничной и смеси пшеничной и ржаной муки. Механизированные и комплексно - механизированные  линии производства формового и подового хлеба. Аппаратурно-технологические схемы производства булочных изделий на поточных и комплексно-механизированных линиях. Аппаратурно-технологические схемы производства сдобных изделий различной сложности на поточно-механизированных линиях.

 Практическое занятие № 6 Подбор технологического оборудования для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием.

 Практическое занятие № 7 Подбор технологических параметров для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием. 

Практическое занятие № 8 Составление аппаратурно-технологической  схемы для замороженных полуфабрикатов 

Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия Оборудование для производства бараночных изделий. Устройство и принцип работы. 

Практическое занятие № 9 Разбор схем тестомесильной машины для бараночного теста, натирочной машины и ошпарочно-печного агрегата.

 Практическое занятие № 10 Разбор схем машин для формования сухарных плит и  хлеборезательной машины.
	устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоятельная работа в виде теста
	3,7

	требования стандартов к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;


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


	Тема 2.1. Качество хлеба Классификация улучшителей качества хлеба. 

Общие сведения. Лабораторное занятие №4 Приготовление хлеба из пшеничной муки с добавлением комплексных улучшителей. Тема 2.2 Дефекты и болезни хлеба

Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению 

Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия Требования к качеству готовых изделий. Условия и сроки хранения. 

Дефекты бараночных и сухарных изделий. Способы предупреждения дефектов. 

Лабораторное занятие №13 Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности.

Тема 2.7 Национальные хлебобулочные изделия
	устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста

	1, 3, 7
3,7

3,7

1

3,7

3,7



	понятие «унифицированной рецептуры»;
	Дает характеристику основных видов рецептур
	Тема 2.3. Ассортимент хлеба из пшеничной и смеси пшеничной и ржаной муки

Ассортимент хлеба из пшеничной муки в/с, 1с, 2с и пшеничной обойной. Сорта хлеба. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления 

Ассортимент хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления Особенности технологии производства ржаных и ржано-пшеничных сортов хлеба и хлебобулочных изделий с использованием специальных смесей различного назначения. Рецептуры. 

	
	

	рецептуры и способы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;

	определяет основные особенности рецептур и способов приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Ассортимент булочных изделий. Характеристика. Формы. Рецептуры. Показатели качества. Способы приготовления теста 

Ассортимент сдобных изделий. Внешний вид, рецептуры, показатели качества.

Тема 2.5. Диетические хлебобулочные  изделия 
Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия
Ассортимент и рецептуры сдобных сухарей. Технологическая схема производства сдобных сухарей. 

Тема 2.7 Национальные хлебобулочные изделия

Тема 2.7 Разработка новых видов изделий Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия
	
	

	сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;
	Понимает сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства
	Тема 2.1. Качество хлеба

 Практическое занятие № 1 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде 

Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности технологии производства замороженного теста, изделий из замороженного теста. Требования к сырью. Лабораторное занятие №9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом. 

Лабораторное занятие №12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.
	
	

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

	правила безопасной эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Обладает знаниями правил безопасной эксплуатации основных видов оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Тема 2.4.

Ассортимент булочных и сдобных изделий

Практическое занятие № 6 Подбор технологического оборудования для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием 

Практическое занятие № 7 Подбор технологических параметров для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием
	
	

	методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Характеризует методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Тема 2.1.Качество хлеба

Практическое занятие № 1 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде.

Тема 2.7 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	зачет по практическим занятиям
	1

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

	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции .
	Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия 

Лабораторное занятие №13 Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №14 Определение кислотности и набухаемости бараночных изделий.

Лабораторное занятие №15 Определение органолептических показателей качества сухарных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №16 Определение кислотности и набухаемости сухарных изделий.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; 
	4,8

	
	
	
	
	

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний;
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия 

Лабораторное занятие №13 Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №14 Определение кислотности и набухаемости бараночных изделий.

Лабораторное занятие №15 Определение органолептических показателей качества сухарных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №16 Определение кислотности и набухаемости сухарных изделий.
	 устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста
	4,8

	назначение, сущность и режимы операции разделки;
	Понимает назначение, сущность режимов операции разделки
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности разделки, отделки и выпечки сдобных изделий.

Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия

Натирка, отлежка теста. Формование, расстойка и паровая ошпарка тестовых заготовок.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; устный опрос по пройденным темам
	3,7

	режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;
	Характеризует режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;
	Тема 2.3. Ассортимент хлеба из пшеничной и смеси пшеничной и ржаной муки.

Ассортимент хлеба из пшеничной муки в/с, 1с, 2с и пшеничной обойной. Сорта хлеба. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления 

Ассортимент хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления 

Заварные сорта хлеба из ржаной муки: бородинский, московский. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления
Особенности разделки, отделки и выпечки сдобных изделий. Способы приготовления теста. Основные требования к замораживанию. Технологические параметры. Дефростация тестовых заготовок. Выпечка. 

Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия Выпечка, расфасовка и упаковка изделий. Условия и сроки хранения. Требования к качеству готовых изделий.

Тема 2.7 Национальные хлебобулочные изделия
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; устный опрос по пройденным темам
	3,7

	виды технологических  потерь и затрат на производстве;


	Систематизирует технологические потери и затраты.
	Тема 2.2. Дефекты и болезни хлеба

Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2,6

	нормы расхода сырья  и выхода готовой продукции, пути их снижения.
	Разбирается в нормах расхода сырья  и выхода готовой продукции,определяет пути их снижения.
	Тема 2.8Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия
	Зачет по практическим занятиям
	

	причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;
	Дает характеристику причин и технологического значения упека и усушки хлеба, мер по их снижению
	Тема 2.2. Способы предотвращения выпуска нестандартной хлебопекарной  продукции
Дефекты хлеба, вызванные нарушением  технологического процесса  приготовления хлеба.

 Дефекты хлеба, вызванные неправильным ведением технологического процесса производства. 

Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению
	устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста
	2,6

	понятие «выход хлеба»;
	Дает определение понятию «выход хлеба»
	Тема 2.3. Ассортимент хлеба из пшеничной и смеси пшеничной и ржаной муки

Практическое занятие № 3 Подбор технологического оборудования для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Практическое занятие № 4 Подбор технологических параметров для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки.
	Устный опрос, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста
	3,7

	способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Обладает знаниями  о способах укладки, условиях и сроках хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Тема 2.3.Ассортимент хлеба из пшеничной и смеси пшеничной и ржаной муки

Практическое занятие № 3 Подбор технологического оборудования для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Практическое занятие № 4 Подбор технологических параметров для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки.
Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий.

Аппаратурно-технологические схемы производства булочных изделий на поточных и комплексно-механизированных линиях.

 Аппаратурно-технологические схемы производства сдобных изделий различной сложности на поточно-механизированных линиях.
	устный опрос по пройденным темам аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста
	3,7

	принцип действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Обладает знаниями о принципе действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Практическое занятие № 6 Подбор технологического оборудования для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием 

Практическое занятие № 7 Подбор технологических параметров для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием
	устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста
	3,7

	правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии  в хлебопекарном производстве.
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве хлебобулочных изделий
	Тема 2.1. Качество хлеба

Тема 2.2. Дефекты и болезни хлеба

Санитарная обработка и дезинфекция оборудования и помещений 

Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия
	устный опрос по пройденным темам, зачет по практическим занятиям
	1,2,4,6,8

	Должен уметь
	
	
	
	

	определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия 

Лабораторное занятие №13 Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №14 Определение кислотности и набухаемости бараночных изделий.

Лабораторное занятие №15 Определение органолептических показателей качества сухарных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №16 Определение кислотности и набухаемости сухарных изделий.
	Зачет по лабораторным занятиям
	

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	Тема 2.8 Разработка новых видов изделий.

Общие положения  Разработка нового изделия. 

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	Зачет по практическим занятиям
	

	рассчитывать производственные рецептуры
	производит расчет производственных рецептур для различных хлебобулочных издели
	Тема 2.1. Качество хлеба.

Практическое занятие № 1 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде.

Тема 2.8 Разработка новых видов изделий.

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.
	Зачет по практическим занятиям
	

	определять расход сырья
	производит расчет расхода сырья
	Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия 

Лабораторное занятие №13 Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №14 Определение кислотности и набухаемости бараночных изделий.

Лабораторное занятие №15 Определение органолептических показателей качества сухарных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №16 Определение кислотности и набухаемости сухарных изделий.
	Зачет по лабораторным занятиям
	

	рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	производит расчет технологических потерь и затрат на участках технологического процесса
	Тема 2.2. Дефекты и болезни хлеба

Дефекты хлеба, вызванные нарушением  технологического процесса  приготовления хлеба.

 Дефекты хлеба, вызванные неправильным ведением технологического процесса производства. 

Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению
	Устный опрос,

аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста
	2,6

	рассчитывать производительность печей разных конструкций для различных видов изделий
	производит расчет производительности тупиковых и туннельных печей для различного ассортимента хлебобулочных изделий, в зависимости от способа выпечки
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности технологии производства замороженного теста, изделий из замороженного теста. Требования к сырью. Лабораторное занятие №9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом. 

Лабораторное занятие №12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.
	Зачет по лабораторным занятиям
	

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


	производит расчет массы тестовой заготовки, упека и усушки, выхода готовых изделий
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Лабораторное занятие №11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом. 

Лабораторное занятие №12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.
	Устный опрос,

Зачет по практическим занятиям, лабораторным
	3

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

	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Ассортимент булочных изделий. Характеристика. Формы. Рецептуры. Показатели качества. Способы приготовления теста 

Ассортимент сдобных изделий. Внешний вид, рецептуры, показатели качества.

Тема 2.7 Национальные хлебобулочные изделия
	Устный опрос, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста

	3,7

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


	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности технологии производства замороженного теста, изделий из замороженного теста. Требования к сырью. Лабораторное занятие №9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом. 

Лабораторное занятие №12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

	Устный опрос, аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста


	3,7

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;
	рекомендует оборудование для установки в автоматизированные и комплексно механизированные линии для производства хлеба и хлебобулочных изделий
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности технологии производства замороженного теста, изделий из замороженного теста. Требования к сырью. Лабораторное занятие №9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.


	Зачет по лабораторным занятиям
	

	соблюдать правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Выполняет работу с соблюдением с соблюдением правил и норм охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Тема 2.2. Дефекты и болезни хлеба

Дефекты хлеба, вызванные нарушением  технологического процесса  приготовления хлеба.

 Дефекты хлеба, вызванные неправильным ведением технологического процесса производства. 

Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению
	Устный опрос, наблюдение


	2,6

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Тема 2.8 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	Зачет по практическим занятиям
	

	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
	Тема 2.8 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	Зачет по практическим занятиям
	

	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
	Тема 2.2. Дефекты и болезни хлеба

Дефекты хлеба, вызванные нарушением  технологического процесса  приготовления хлеба.

 Дефекты хлеба, вызванные неправильным ведением технологического процесса производства. 

Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по 

пройденным темам

аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам

аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2,6

	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
	Тема 2.7 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	Зачет по практическим занятиям
	

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия; моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	Тема 2.7 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	Зачет по практическим занятиям
	

	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)
	Тема 2.1. Качество хлеба.

Практическое занятие № 1 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде.
	устный опрос
	1

	ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	Тема 2.1. Качество хлеба.

Практическое занятие № 1 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде.
	Устный опрос,


	1

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Самостоятельно организует собственные приемы обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности; дает оценку собственного продвижения, личностного развития
	Тема 2.7 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
	
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	Тема 2.8 Разработка новых видов изделий

Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия.

 Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство.
Тема 2.7 Национальные хлебобулочные изделия


	
	

	ПК  2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	Ассортимент хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления 

Заварные сорта хлеба из ржаной муки: бородинский, московский. Характеристика изделий, рецептур, режимы приготовления
Особенности разделки, отделки и выпечки сдобных изделий. Способы приготовления теста. Основные требования к замораживанию. Технологические параметры. Дефростация тестовых заготовок. Выпечка. 

Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия Выпечка, расфасовка и упаковка изделий. Условия и сроки хранения. Требования к качеству готовых изделий.
	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста


	3,7,8

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


	- составляет производственные рецептуры, согласно заданным условиям и нормативной документации; 
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности технологии производства замороженного теста, изделий из замороженного теста. Требования к сырью. Лабораторное занятие №9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом. 

Лабораторное занятие №12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

	Зачет по практическим занятиям, лабораторным занятиям
	3,7

	
	 
	
	
	

	
	- составляет схемы технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;- 
	
	Зачет по практическим занятиям, лабораторным занятиям
	

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


	определяет органолептические и физико-химические показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки
	 Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия 

Лабораторное занятие №13 Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №14 Определение кислотности и набухаемости бараночных изделий.

Лабораторное занятие №15 Определение органолептических показателей качества сухарных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №16 Определение кислотности и набухаемости сухарных изделий.
	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста


	4,8

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства хлеба и хлебобулочных  изделий.
	- составляет аппаратурно-технологическии схемы  приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

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

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

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

оформляет учетно-отчетная документация (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);

- разрабатывает рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	Тема 2.4. Ассортимент булочных и сдобных изделий

Особенности технологии производства замороженного теста, изделий из замороженного теста. Требования к сырью. Лабораторное занятие №9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

 Лабораторное занятие №11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом. 

Лабораторное занятие №12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.
	Устный опрос аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста 
	3,7

	
	
	
	
	

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий
	- описывает устройства, принцип действия и безопасно эксплуатирует основное технологическое оборудование по заданным условиям.
	Тема  2.6   Бараночные и сухарные изделия Оборудование для производства бараночных изделий. Устройство и принцип работы. 

Практическое занятие № 9 Разбор схем тестомесильной машины для бараночного теста, натирочной машины и ошпарочно-печного агрегата.

 Практическое занятие № 10 Разбор схем машин для формования сухарных плит и  хлеборезательной машины.
	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста


	4,8


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

 по МДК 02.01. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1

Устный опрос

Тема: «Качество хлеба»

1. Какие способы улучшения качества хлебобулочных изделий используют на хлебопекарных предприятиях?
2. Какие пищевые добавки – улучшители используют для регулирования используют  для регулирования свойств теста?

3. Какие пищевые добавки – улучшители используют для регулирования сахаро- и газообразующей способности муки?

4. Каков механизм улучшающего действия аскорбиновой кислоты в тесте ?

5. Каков механизм улучшающего действия окислителей и восстановителей в тесте?

6. Какие модифицированные крахмалы используют в качестве улучшителей?

7. Какие ПАВ используют в качестве улучшителей? Их класиификация?

8. С какой целью в хлебопекарном производстве используют минеральные соли?

9. Какие комплексные добавки  используют в хлебопекарном производстве? Их назначение и свойства.

10. Что такое пищевая безопасность хлеба?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2
Устный опрос

Тема: «Дефекты хлеба»
1. Какие причины приводят к образованию дефектов хлебобулочных изделий?

2. Охарактеризуйте дефекты хлебобулочных изделий?

3. Какие виды муки с пониженными хлебопекарными свойствами могут поступать на хлебопекарные предприятия?

4. Какие способы применяют для повышения качества хлебобулочных идзелий, вырабатываемых из муки с крепкой клейковиной?

5. Какие способы применяют для повышения качества хлебобулочных изделий, вырабатываемых из муки с излишне растяжимой  клейковиной?

6. Какие дефекты хлебобулочных изделий образуются при нарушении технологического процесса производства?

7. Какие дефекты вызываются нарушение режима выпечки?

8. Какие микроорганизмы являются возбудителями картофельной болезни?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3
Устный опрос

Тема: «Ассортимент сдобных и булочных изделий»
1. На какие группы подразделяются хлебобулочные изделия в соответствии с общероссийским классификаторов?

2.  Охарактеризуйте особенности булочных, сдобных и слоеных изделий?
3. Что относится к сдобным изделиям?

4. Что относится к булочным изделиям?

5. Что такое слоеные изделия?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4
Устный опрос

Тема: «Бараночные и сухарные изделия»

1. Какие бараночные изделия вырабатывают на хлебопекарных предприятиях России? Особенности  их технологии.

2. Какие сухарные изделия вырабатывают на хлебопекарных предприятиях России? Особенности  их технологии.

3. В чем отличие сухарей простых и сухарей сдобных?

4. Охарактеризуйте основные этапы технологической схемы производства хлебных палочек?

5. Охарактеризуйте основные этапы технологической схемы производства хрустящих хлебцов?

6. Охарактеризуйте основные этапы технологической схемы производства соломки?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5

Самостоятельная работа в виде тестирования

По теме: «Улучшители качества хлеба»

Вариант 1

1.Перечислите улучшители окислительного действия.

2.Исключить лишнее:

А)амилоризин П10Х;

Б)амилосубтилин Г10Х;

В)модифицированный крахмал;

Г)протосубтилин Г10Х.

3.Найти правильный ответ:

Дозировка модифицированного крахмала к массе муки составляет:

А)0,005-0,01%;

Б)5-15%;

В)0,3-1,5%;

Г)3-5%.

4.Сукралоза,аспартам,стевиазид,цикламат натрия – это :

А)комплексные улучшители;

Б)ферментные препараты;

В)подсластители;

Г)минеральные соли.

5.Найти соответствие:

А)излишне крепкая и короткорвущаяся клейковина1)тиосульфат натрия

Б) излишне растяжимая клейковина2)аскорбиновая кислота

В)увеличение активности ферментов      3)модифицированный крахмал           

Г)замедление черствения4)амилоризин П10Х

6.Дать определение: Модифицированный крахмал – это ….

7.Технологическое значение ПАВ.

Вариант 2

1.Перечислите улучшители восстановительного действия.

2.Исключить лишнее:

А)ДВК

Б)амилосубтилин Г10Х

В) «Волжский»

Г)фосфатиды

3.Найти правильный ответ:

Дозировка аскорбиновой кислоты к массе муки составляет:

А)0,005-0,01%

Б)5-15%

В)0,3-1,5%

Г)3-5%

4.Амилоризин П10Х,амилосубтилинГ10Х,протосубтилин Г10Х – это :

А)комплексные улучшители

Б)ферментные препараты

В)подсластители

Г)ПАВ

5.Найти соответствие:

А)излишне крепкая и короткорвущаяся клейковина 1) модифицированный крахмал           

Б) излишне растяжимая клейковина         2)йодат калия

В)увеличение активности ферментов                 3) препараты Dorel
Г)замедление черствения4)протосубтилин Г10Х

6.Дать определение: Ферментные препараты – это ….

7.Классификация ферментных препаратов.

Вариант 3

1.Перечислите ферментные препараты-улучшители хлебных изделий.

2.Исключить лишнее:

А)тиосульфат натрия

Б)хлорид натрия

В) сорбиновая кислота

Г)бензойная кислота

3.Найти правильный ответ:

Дозировка сухой пшеничной клейковины к массе муки составляет:

А)0,005-0,01%

Б)2-4 %

В)0,3-1,5%

Г)3-5%

4.Йодат калия, азодикарбонамид,пербораты – это :

А)комплексные улучшители

Б)ферментные препараты

В)улучшители окислительного действия

Г)ПАВ

5.Найти соответствие:

А)излишне крепкая и короткорвущаяся клейковина 1) модифицированный

крахмал  

Б) излишне растяжимая клейковина        2)азодикарбонамид

В)увеличение активности ферментов      3) препараты Dorel
Г)замедление черствения4)амилосубтилин Г10Х

6.Дать определение: ПАВ – это ….

7.Классификация ПАВ по ионогенности.

Вариант 4

1.Перечислите органические кислоты- улучшители хлебных изделий.

2.Исключить лишнее:

А)кармин

Б)шафран

В) сорбиновая кислота

Г)тартразин

3.Найти правильный ответ:

Дозировка молочной кислоты к массе муки составляет:

А)0,005-0,01%

Б)2-4 %

В)0,1-0,3%

Г)3-5%

4.Ферментные препараты с липолитической активностью воздействуют на :

А) крахмал

Б) белки

В) глюкозу

Г)липиды

5.Найти соответствие:

А)излишне крепкая и короткорвущаяся клейковина  1) модифицированный

крахмал

Б) излишне растяжимая клейковина        2) персульфаты

В)увеличение активности ферментов      3) тиосульфат натрия

Г)замедление черствения 4) МЭК

6.Дать определение: Консерванты – это ….

7.Классификация модифицированных крахмалов.

Вариант 5

1.Перечислите ароматические и вкусовые добавки- улучшители хлебных изделий.

2.Исключить лишнее:

А)Модифицированный крахмал

 Б)МЭК

В) амилоризин П10Х

Г) амилосубтилин Г10Х

3.Найти правильный ответ:

Дозировка азодикарбонамидак массе муки составляет:

А)0,3-2 %

Б)2-4 %

В)0,1-0,3 %

Г) 0,002-0,003 %

4.Ферментные препараты с амилолитической активностью воздействуют на :

А) крахмал

Б) белки

В) глюкозу

Г)липиды

5.Найти соответствие:

А)излишне крепкая и короткорвущаяся клейковина   1) амилосубтилин Г10Х

Б) излишне растяжимая клейковина        2) тиосульфат натрия

В)увеличение активности ферментов      3) модифицированный крахмал           

Г)замедление черствения 4) пербораты

6.Дать определение: Комплексныеулучшители – это ….

7.Технологическое значение аскорбиновой кислоты.

Вариант 6

1.Перечислите консерванты - улучшители хлебных изделий.

2.Исключить лишнее:

А)аскорбиновая кислота

 Б)йодат калия

В) тиосульфат натрия

Г) пербораты

3.Найти правильный ответ:

Дозировка сухой клейковины к массе муки составляет:

А)0,3-1 %

Б) 5-15 %

В)0,1-0,3 %

Г)2-4 %

4.Ферментные препараты с протеолитической активностью воздействуют на :

А) крахмал

Б) белки

В) глюкозу

Г)липиды

5.Найти соответствие:

А)излишне крепкая и короткорвущаяся клейковина      1) амилоризин П10Х

Б) излишне растяжимая клейковина                                 2) модифицированный крахмал           

В)увеличение активности ферментов                               3)глютатион

Г)замедление черствения                                                   4) аскорбиновая кислота

6.Дать определение: Улучшители качества хлеба – это ….

7. Классификация улучшителей качества хлеба.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6

Самостоятельная работа в виде тестирования

Тест по теме: «Дефекты и болезни хлеба»

Вариант 1

1.Перечислите виды муки нестандартного качества.

2.Для борьбы с картофельной болезнью уксусную кислоту вносят в количестве:

А)1-2 % к массе муки;

Б)0,5-2 % к массе муки;

В)5-10 % к массе муки;

Г)0,1-0,2 %(в пересчете на 100% кислоту).

3.Установите соответствие:

А)мезофильная закваска                      1) 6-9 град.

Б)КМКЗ                                                 2)12-14 град.

В)пропионовокислая закваска             3)18-22 град.              

Г)комплексная закваска                       4)16-18 град.

4.Дозировка пищевой добавки «Селектин» при развитии болезни через 36 часов:

А)0,1 г.

Б) 150 г.

В)0,005г.
Г)50 г.

5.Какие микроорганизмы вызывают плесневение хлеба.

Вариант 2

1.Перечислитьосновные факторы, ускоряющие развитие картофельной болезни в хлебе.

2.Для борьбы с картофельной болезнью уксуснокислый калий вносят в количестве:

А)10-20 % к массе муки;

Б)0,5-2,5 % к массе муки;

В)5-10 % к массе муки;

Г)0,2-0,3 % к массе муки.

3.Установите соответствие:

А)картофельная болезнь            1) красноватый мякиш

Б)плесневение                             2)сухие белые пятна

В) «чудесная палочка»               3) тянущиеся нити

Г) меловая болезнь                     4)пушистый налет

4.Дозировка пищевой добавки «Селектин» при развитии болезни через 24 часов:

А)0,01 г.

Б) 80-100 г.

В)0,005г.
Г)5-10 г.

5.Способы улучшения пшеничной муки, полученного из проросшего зерна.

Вариант 3

1.Перечислить стадия развития заболевания хлеба картофельной болезнью.

2.Для борьбы с картофельной болезнью пропионаты натрия вносят в количестве:

А)10-20 % к массе муки;

Б)1,5-2,5 % к массе муки;

В)0,3-0,5 % к массе муки;

Г)0,001-0,3 % к массе муки.

3.Установите соответствие:

А)непромес            1) низкая температура выпечки

Б)бледная корка     2)расплывчатость изделий

В) влажное тесто    3) недостаточный по длительности замес

Г) непропеченный мякиш   4)передозировка соли

4.Дозировка пищевой добавки «Селектин» при развитии болезни через 36 часов:

А)0,1 г.

Б) 150 г.

В)0,005г.
Г)50 г.

5.Способы улучшения муки, полученного из зерна, пораженного клопом черепашкой.

Вариант 4

1.Перечислить химические средства борьбы с картофельной болезнью.

2.Для борьбы с картофельной болезнью мезофильные закваски вносят в количестве:

А)10-20 % к массе муки;

Б)4-6 % к массе муки;

В)0,3-0,5 % к массе муки;

Г)0,001-0,3 % к массе муки.

3.Установите соответствие:

А)притиски                       1) расплывчатость изделий

Б)недостаток дрожжей     2)низкое качество жира

В) влажное тесто    3) плотный мякиш

Г)  горьковатый привкус  4)нарушение правил укладки

4.Оптимальные условия развития плесени:

А) t=10-15оС, отн.влажность = 50-55%

Б) t=50оС, отн.влажность = 60%

В) t=25-35 оС,отн.влажность = 70-80%

Г) t=40-45 оС, отн.влажность = 90%

5.Способы улучшения муки с короткорвущейся клейковиной.

Вариант 5

1.Перечислить биологические средства борьбы с картофельной болезнью.

2.Для борьбы с картофельной болезнью КМКЗ вносят в количестве:

А)10-20 % к массе муки;

Б)4-6 % к массе муки;

В)0,3-0,5 % к массе муки;

Г)0,001-0,3 % к массе муки.

3.Установите соответствие:

А)картофельная болезнь            1) красные пятна

Б)плесневение                             2)сухие белые пятна

В) «чудесная палочка»               3) тянущиеся нити

Г) меловая болезнь                     4)пушистый налет

4.Меры профилактики плесневения хлеба.

5.Способы улучшения ржаной муки, полученного из проросшего зерна.

Вариант 6

1.Перечислить методы определения картофельной болезни хлеба.

2.Для борьбы с картофельной болезнью комплексную закваску вносят в количестве:

А)15-20 % к массе муки;

Б)4-6 % к массе муки;

В)0,3-0,5 % к массе муки;

Г)0,001-0,3 % к массе муки.

3..Установите соответствие:

А) закал                         1) высокая температура выпечки

Б)  непромес                  2)расплывчатость изделий

В) влажное тесто           3) недостаточный по длительности замес

Г)  подгорелая корка     4) горячая вода на замес

4.Оптимальные условия для развития картофельной болезни:

А)пониженная влажность, пониженная кислотность;

Б)повышенная влажность, повышенная кислотность;

В)повышенная влажность, пониженная кислотность;

Г)пониженная влажность, повышенная кислотность.

5.Способы улучшения пшеничной муки, полученного из свежесмолотого (несозревшего) зерна.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7

Самостоятельная работа в виде тестирования
Тест по теме: «Ассортимент булочных и сдобных изделий»

Вариант 1

1. К сдобным изделиям относятся

А) сайки

Б) халы плетеные

В) любительские изделия

Г) булочки детские

2. Влажность мякиша булочных изделий

1) 22-27 %

2) 34-38 %

3) 38-44 %

4) 46-48 %

3. При отсдобке в тесто добавляют:

1) сахар, жир, молоко, соль

2) дрожжи, соль, сахар, яйца

3) жир, сахар, часть муки




4) сахар, яйца, молоко

4. Для непрерывного приготовления булочного теста на предприятиях применяют

1) РЗ-ХТИ

2) И8-ХТА-12/1

3) А2-ХТБ

4) Т2-М-63

5. К изделиям сдобным простой формы относят

1) крендели

2) хлебцы оренбургские

3) витушки

4) любительские изделия

6. Тесто для булочных изделий готовится на ЖДФ, если в рецептуре есть

1) маргарин

2) молочные продукты

3) сахар и жир > 14 %

4) для всех изделий

7. Окончательное формование производится вручную для

1) хал и плетенок

2) булок городских

3) батонов

4) булочек колобок

8. Добавления сахара и жира в процессе брожения теста-это

1) обминка

2) отделка

3) разделка

4) отсдобка

9. Исключить лишнее. Готовые изделия отделывают

1) помадой

2) глазурью

3) кремом

4) меланжем

10. Бородинский хлеб вырабатывают:

А)из смеси муки ржаной обойной и пшеничной 2 сорта

Б) из смеси муки ржаной сеяной и пшеничной 1 сорта

В)из смеси муки ржаной обдирной и пшеничной 2 сорта

Г)из пшеничной муки высшего сорта

11. Влажность хлеба из сортовой муки (в среднем) 

А)43-45%

Б)30-35%

В) 50-55 %

Г)50-53%

12. Какой хлеб рекомендуется выпекать с обжаркой?

А)Пшеничный 

Б)Молочный

В)Городской

Г)Минский
13.Дать определение:

1)Булочные изделия – это ….

14.Способы замораживания тестовых заготовок.

15.Назначение надрезов

Вариант 2
1. К сдобным изделиям относится

  А) батон с изюмом

  Б) матнакаш






  В) плетенка с маком

  Г) булочка веснушка

2. Какой вид батонов имеет продольные надрезы

1) нарезной

2) столичный

3) студенческий




4) особый

3. Булки с сывороткой рекомендуется готовить на:

А) жидких дрожжах

Б) ЖДФ

В )КМКЗ

Г) ускоренно

4. При каких режимах проводят обжарку :

А) при температуре 200–220° С в течение 10-15 мин

Б) при температуре 300–320° С в течение 4–5 мин

В) при температуре 250–280° С в течение 1-2 мин

Г) при температуре 200–220° С в течение 4–5 мин

5. Преимущества опарного тестоприготовления в производстве булочных изделий

1) изделия красивее

2) изделия более ароматные и дольше сохраняют свежесть

3) время приготовления булок сокращается

4) меньше расходов на производстве

6. Тесто готовится безопарным способом с двумя стадиями брожения для

1) батонов особых

2) слоеных изделий

3) московских калачей  и ситничков

4) сдобных изделий

7. К сдобным изделиям не относятся

1) хлебец ленинградский

2) любительские изделия

3) батон городской

4) сдоба витая

8. Исключить лишнее. При производстве изделий из замороженного теста воду

1) вносят меньше, чем в булочных изделиях

2) заменяют на лед

3) охлаждают до 2-5 °С

4) заменяют на молочную сыворотку

9. Брожение опары можно ускорить

1) снижением влажности

2) снижением температуры

3) использованием интенсивного замеса

4) добавлением соли

10. Перед формованием пласт слоеного теста раскатывают

1) 1-2 мм.

2) 1-2 см.

3) 6-8 см.

4) 6-8 мм.

11. Кислотность хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки:  

А)1,5-2 град.

Б)15-17 град.

В)8 -12 град

Г)3-4 град.
12. Какой хлеб рекомендуется выпекать с обжаркой?

А)Матнакаш

Б)Минский

В)Городской

Г)Горчичный
13Дать определение:

1)Сдобное хлебобулочное изделие – это …

14.Как проводят слоение теста.

15.Особенности заварных сортов хлеба, ассортимент.

Вариант 3
1. Какое изделие относится к группе булочных

А) сайки с изюмом

Б) плюшки московские





В) слойка свердловская

Г) булка ярославская

2. Назначение надрезов на булочных изделиях

1) предохранение от подрывов корки во время выпекания

2) снижение упека

3) снижение расплываемости изделий

Г)уменьшение усушки

3. Влажность мякиша Минского хлеба:

1) 45%

2) 30%




3) 35%

4) 55%

4. Продолжительность обминки:

1) 10-15 мин

2) 5 мин

3) 5-10 мин

4) 1-2 мин

5. Если в печи недостаточное  пароувлажнение, то батоны:

1) после выпечки опрыскивают яичной эмульсией

2) перед выпечкой опрыскивают водой

3) повышют температуру выпечки

4) в таких печах батоны печь нельзя - сгорят

6. Пароувлажнение в 1 зоне печи не применяется для тестовых заготовок

1) смазанных яичной смазкой

2) батонообразных изделий

3) не имеющих отделку

4) для московских калачей и ситничков

7. Нанесения на поверхность тестовой заготовки мака называется

1) обминка

2) отделка

3) отсдобка

4) разделка

8. Дозировка соли в тесто при производстве изделий из замороженного теста

1) увеличивается

2) уменьшается

3) исключается

4) не изменяется

9. Понижение температуры теста при производстве изделий из замороженного теста достигается:

1) использованием машин с паровыми рубашками

2) увеличение температуры воды

3) использованием льда

4) заменой воды на сыворотку

10. Температура при выпечке слоеных изделий

1) 200-220 °С

2) 100-120 °С

3) 260-270 °С

4) 300-320 °С

11. Кислотность хлеба из сортовой муки (в среднем):

А) 8-12 град

Б)2-2,5 град

В)3-4 град.

Г)10-15 град.
12. . В состав участка разделки батонов входят:

1) А2-ХТБ, А2-ХТН, Т1-ХТН, РШВ

2) А2-ХТН, Т1-ХТН, Т1-ХТ2-3, Т1-ХР-2А

3) Т1-ХТН, Т1-ХТ2-3,  Т1-ХР-3, ПХС-25М

4) И8-ХТА-12/1, А2-ХПД, РШВ

13.Дать определение:

Обминка – это …

14.Привести примеры сдобных изделий простой и сложной формы (не менее 5) .

15.Привести примеры хлебобулочных изделий с косыми, продольными и параллельными надрезами.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 8

Самостоятельная работа в виде тестирования
По теме  «Бараночные и сухарные изделия»

1.Влажность сушек:

А) 9-19 %

Б) 7-9 %

В) 11-15 %

Г) 9-13 %

2. Непрерывно возобновляемая густая опара-

А) Затвор

Б) Притвор

В) Кувертюр

Г) Инверсия

3.Срок максимальной выдержки бубликов на предприятии не более:

А) 24 часа

Б) 6 часов

В) 72 часа

Г) 48 часов

4.Соломка вырабатывается из муки:

А) Высшего,1 и 2 сортов

Б) высшего и 1 сортов

В) 1 и 2 сортов

Г) высшего,1, 2, и обойной муки

5.Толщина соломки:

А) не более 16 см

Б) не более 8 мм

В) не более 6 мм

Г) не более 3 мм

6.Влажность соломки от:

А) 10-17 %

Б) 7-11 %

В) 19-21 %

Г) 4-6 %

7.Срок хранения соломки сладкой:

А) 24 мес.

Б) 1 мес.

В) 3 мес.

Г) 12 сут

8.Из пшеничной муки 2 сорта вырабатывают сухари:

А) ванильные

Б) дорожные

В) пионерские

Г) городские

9.Влажность сухарей:

А) 6-8 %

Б) 9-15%

В) 8-12 %

Г) 17-23 %

10.Молочные сухари имеют форму:

А) полуцилиндрическую

Б) овальную

В)продолговатую

Г) квадратную

11. Ломти или части ломтей высушенногоформового или подового хлеба и булочных изделий из пшеничной муки высшего,1 и 2 сортов:

А) гренки

Б) сухари

В) хлебцы

Г) баранки

12.Для замеса бараночного теста используется машина:

А) А2-ХТБ

Б) Т2-М-63

В) И8-ХТА-1

Г) ХЗ-2М-300

13.Влажность притвора:

А)40-41 %

Б) 38-39 %

В) 35-37 %

Г) 28-31 %

14.Продолжительность расхода притвора:

А) 1-3 часа

Б) 48 часов

В) 4-5 часов

Г) 24 часа

15.Готовность притвора определяют по:

А) влажности

Б) кислотности

В) нажатием пальцем

Г) органолептическим способом

16. Притвор должен быть:

А) короткорвущимся и нелипким

Б) растяжимым и пластичным

В) кислым вкусом и молочнокислым запахом

Г) горьковатым на вкус

17.При приготовлении бараночного теста на молочной сывортоке дозировка дрожжей:

А) уменьшается

Б) увеличивается на 0,5-1 раз

В) не изменяется

Г) увеличивается в 3 раза

18. Продолжительность отлежки:

А)  10-20 мин

Б) 30 мин

В) 40-50 мин

Г) 5-10 мин

19.Деление на куски бараночного теста  и формование тестовых заготовок происходит на машине:

А) Н-4 М

Б)Н-1

В) Б -4-58

Г) Т2-М-63

20.Продолжительность расстойки тестовых заготовок для бубликов:

А)90-120 мин

Б) 40-120 мин

В)15-55 мин

Г) 20-40 мин

21. Продолжительность расстойки тестовых заготовок для сушек:

А)90-120 мин

Б) 40-120 мин

В)15-55 мин

Г) 20-40 мин

22 .Продолжительность расстойки тестовых заготовок для баранок:

А)90-120 мин

Б) 40-120 мин

В)15-55 мин

Г) 20-40 мин

23.Ошпарку проводят для:

А) увеличения заготовок в обЪеме и образования глянцевой поверхности

Б) предотвращения трещин

В) разглаживания поверхности

Г) придания товарного вида

24.Продолжительность ошпарки:

А) 1-3,5 мин

Б) 3-5 сек

В) 5-7 мин

Г) 10-16 сек

25.Продолжительность выпечки сушек:

А) 12-18 мин

Б) 11-17 мин

В) 9-18 мин

Г) 15-25 мин

26. Продолжительность выпечки баранок:

А) 12-18 мин

Б) 11-17 мин

В) 9-18 мин

Г) 15-25 мин

27. Продолжительность выпечки сушек:

А) 12-18 мин

Б) 11-17 ми

В) 9-18 мин

Г) 15-25 мин

28.Обварку проводят при температуре воды:

А) 65-67 °С

Б) 70-75°С

В) 100-110 °С

Г) 92-95 °С

29.Температура центральных слоев к концу выпечки у бубликов достигает:

А) 104-106 °С

Б) 107-108 °С

В)110-112 °С

Г) 60-68 °С

30 Температура центральных слоев к концу выпечки у баранок достигает:

А) 104-106 °С

Б) 107-108 °С

В)110-112 °С

Г) 60-68 °С

31. Температура центральных слоев к концу выпечки у сушек достигает:

А) 104-106 °С

Б) 107-108 °С

В)110-112 °С

Г) 60-68 °С

32. Соломку вырабатывают из муки пшеничной:

А) высшего сорта

Б) высшего и 1 сорта

В) высшего,1 и 2 сорта

Г) 1 и 2 сорта

33.Изделие, имеющее форму округлых палочек диаметром 8 мм и длиной 10-28 см- это:

А)  соломка

Б) хлебные палочки

В) сухари

Г) коврижки

34.Температура содового раствора при производстве соломки:

А) 70-90°С

Б) 100°С

В) 60-65 °С

Г) 55-57°С

35.При производстве соломки соленой солью посыпают:

А) после окончания расстойки

Б) после выпечки

В) перед выпечкой

Г) после формования

36.Сухие изделия в виде палочек, приготовленных из дрожжевого теста на специальных механизированных линиях - это:

А) соломка

Б) хлебные палочки

В) сухари

Г) гренки

37. К сухарным изделиям относят:

А) сухари армейские ,сухари сдобные, гренки, хрустящие хлебцы

Б)сухари, гренки, соломка, хлебные палочки

В) сухари армейские, соломка, гренки, хлебцы

Г) сухари сдобные, сухари армейские, соломка, хлебные палочки, гренки

38.Срок реализации хлебных палочек со дня выработки не более:

А) 24 часа

Б) 30 сут

В) 48 часов

Г) 90 сут

39.Толщина ржаных и ржано-пшеничных сухарей по корке:

А)10±2 мм

Б)20±5 мм

В) 25±5

Г) 5±2 см

40.Толщина пшеничных сухарей по корке:

А) 16±4 мм

Б) 20±25 мм  В) 25±5 мм   Г) 30±35 мм

3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
 (комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении промежуточной аттестации)


Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета Дифференцированный зачет, завершающий изучение междисциплинарного курса, – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифзачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

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

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

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

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

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.

При проведении промежуточной аттестации могут использоваться следующие оценочные средства:

- теоретические вопросы к дифзачету,

- комплект практических заданий к дифзачету,

- варианты .

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета проводится во время учебных занятий за счет времени, отведенного учебным планом на освоение дисциплины.

Условия проведения дифференцированного зачета

Дифференцированный зачет проводится в учебной аудитории по вариантам в письменной форме. На подготовку студентам дается 90 минут, в течение которых они письменно готовятся на местах (отвечают на теоретический вопрос и выполняют практическое задание).
Результаты освоения:, знания и умения, компетенции, подлежащие  контролю при проведении промежуточной аттестации

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	

	требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции;
	Перечисляет требования действующих стандартов к качеству сырья и готовой продукции;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;
	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний;
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	этапы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	Перечисляет и характеризует этапы и операции приготовления хлебобулочных изделий в технологической последовательности.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	ассортимент, рецептуру и способы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	Распознает ассортимент, определяет основные особенности рецептур и способов приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;
	Понимает сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов;
	Понимает способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Характеризует методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	Правила безопасной эксплуатации основных виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Обладает знаниями правил безопасной эксплуатации основных виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	понятие «унифицированной рецептуры»;
	Дает характеристику основных видов рецептур
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	назначение, сущность и режимы операции разделки;
	Понимает назначение, сущность режимов операции разделки;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	сущность процессов, происходящих в тесте при выпечке;
	Понимает сущность процессов, происходящих в тесте при выпечке;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;


	Характеризует режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	виды технологических  потерь и затрат на производстве;


	Систематизирует технологические потери и затраты.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	нормы расхода сырья  и выхода готовой продукции, пути их снижения.
	Разбирается в нормах расхода сырья  и выхода готовой продукции,определяет пути их снижения.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;
	Дает характеристику причин и технологического значения упека и усушки хлеба, мер по их снижению
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	понятие «выход хлеба»;
	Дает определение понятию «выход хлеба»
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Обладает знаниями  о способах укладки, условиях и сроках хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	виды, назначение и принцип действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;
	Перечисляет виды, назначение основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства; обладает знаниями о  принципе его действия.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии  в хлебопекарном производстве.
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве хлебобулочных изделий
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	Должен уметь
	

	определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно;
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	рассчитывать производственные рецептуры;
	производит расчет производственных рецептур для различных хлебобулочных изделий
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	определять расход сырья;
	производит расчет расхода сырья
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса
	производит расчет технологических потерь и затрат на участках технологического процесса
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	рассчитывать производительность печей разных конструкций для различных видов изделий;
	производит расчет производительности тупиковых и туннельных печей для различного ассортимента хлебобулочных изделий, в зависимости от способа выпечки.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий
	производит расчет массы тестовой заготовки, упека и усушки, выхода готовых изделий.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий
	дает рекомендации по выбору операции и режимов разделки и выпечки для различных групп изделий
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	обслуживает основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;
	рекомендует оборудование для установки в автоматизированные и комплексно механизированные линии для производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	соблюдать правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.
	Выполняет работу с соблюдением с соблюдением правил и норм охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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)
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	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
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	ПК  2.1. 

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 
	определены показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

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


	- составлена производственная рецептура, согласно заданным условиям и нормативной документации; 
- составлена схема технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;

- определены органолептические и физико-химические показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки 
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

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


	- составлена аппаратурно-технологическая схема  приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

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

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

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

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

- разработаны рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий
	- дано описание устройства, принципа действия;

- безопасно эксплуатирует основное технологическое оборудование по заданным условиям.
	Оценочное средство №9 Вариант 1-30


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО №9
	Чебоксарский экономико- - технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

Профессиональный модуль:

МДК 02.02 Ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий


ВАРИАНТ № 1 
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.
А1. Совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования – это …

    > Ответ №1: "качество пищевых продуктов"

    > Ответ №2: "пищевые добавки"

    > Ответ №3: "партия сырья"

    > Ответ №4: "точечная проба"

А2.: Для улучшения качества пшеничного и ржаного хлеба молочную сыворотку применяют в количестве:

    > Ответ №1: "1-2 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №2: "50-55 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №3: "5-20 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №4: "0,01-0,5 % к массе муки в тесте»

А3. Природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления для придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов – это …

     > Ответ №1: "подсластители"

    > Ответ №2: "пищевые добавки"

> Ответ №3: "мультиэнзимные композиции"

 > Ответ №4: " сухие духи"

А4. "Улучшители качества"

    > Ответ №1: "повышают долю несброженного сахара"

    > Ответ №2: "уменьшают количество углекислого газа"

    > Ответ №3: "регулируют реологические свойства теста"

    > Ответ №4: "ухудшают аромат"

А5. " Улучшители окислительного действия"

    > Ответ №1: "расслабляют слишком крепкую клейковину"

    > Ответ №2: "способны регулировать структурные свойства теста путем упрочнения белковых веществ теста"

    > Ответ №3: "повышают содержание сбраживаемых сахаров в тесте"

    > Ответ №4: "замедляют черствение хлеба"

А6. "  Желтый краситель - .. "

    > Ответ №1: "индигокармин"

    > Ответ №2: "аспартам"

    > Ответ №3: "тартразин"

    > Ответ №4: "стевиазид" 
А7.:  "Объединенная проба - это ..."

    > Ответ №1: "совокупность всех точечных проб"

    > Ответ №2: "небольшое количество муки, отобранное из одного места за один прием в определенный промежуток времени"

    > Ответ №3: "проба, которая используется для определения показателей качества всей партии"

    > Ответ №4: "проба, которая используется для определения отдельных показателей качества партии" 

А8. Оптимальная доза сухой пшеничной клейковины для улучшения качества хлеба: "

    > Ответ №1: "0,01-0,1 % к массе муки"

    > Ответ №2: "0,005-0,001 к массе мки "

    > Ответ №3: "8-10 % к массе муки"

    > Ответ №4: "2-4 % к массе муки"

А9. "крахмалы, свойства которых изменены в результате специальной обработки - это"

> Ответ №1: "модифицированные крахмалы"

    > Ответ №2: "мультиэнзимные крахмалы"

    > Ответ №3: "липолитические крахмалы"

    > Ответ №4: "гемицеллюлозные крахмалы"

А10 ."Органические кислоты, применяемые в качестве улучшителей качества:"

    > Ответ №1: "сульфат аммония, гидрофосфат калия, хлорид кальция"

    > Ответ №2: "винная, лимонная, молочная кислота"

    > Ответ №3: "тартразин, шафран, кармин"

    > Ответ №4: "серная, азотная, соляная кислота"

А.11 " Синтетический ванилин - "

    > Ответ №1: "метаметоксипараоксибензойный альдегид"

    > Ответ №2: "цитраль"

    > Ответ №3: "гелиотропин"

    > Ответ №4: "цитросол"

А12. "Комплексный улучшитель "

> Ответ №1: "тиосульфат натрия"

    > Ответ №2: "Цитросол"

    > Ответ №3: "аспартам"

    > Ответ № : "стевиазид" 

А13. "Улучшители, функциональная особенность которых состоит в форсировании биохимических процессов"

    > Ответ № : "мультиэнзимные препараты"

    > Ответ №2: "модифицированные крахмалы"

    > Ответ №3: "ферментные препараты"

    > Ответ №4: "сухая клейковина"

А14. "Сукралоза, аспартам,стевиазид,цикламат натрия – это.. "

    > Ответ №1: "подсластители"

    > Ответ №2: "красители"

    > Ответ №3: "консерванты"

    > Ответ №4: "комплексные улучшители" 

А15. " Для борьбы с картофельной болезнью уксусную кислоту вносят в количестве "

    > Ответ №1: "1-2 % к массе муки"

    > Ответ №2: "0,1-0,2 %"
    > Ответ №3: "0,5-2 % к массе муки "

    > Ответ №4: "5-10 % к массе муки
А16.: " При производстве булочных изделий после предварительной расстойки следует

   > Ответ №1: "деление"

   > Ответ №2: "окончательная расстойка"

   > Ответ №3: " формование"
   > Ответ №4: "выпечка"

А 17: " Дозировка пищевой добавки «Селектин» при развитии картофельной болезни через 24 часов "

Ответ №1: > "0,01 г."

    > Ответ №2: "5-10 г."

    > Ответ №3: "80-100 г "

    > Ответ №4: "0,005г."

А18 Через какое время после выпечки  баранки можно подвергать анализу

      > Ответ №1: От 3 до 48 часов;

      > Ответ №2: От 3 до 24 часов;

      > Ответ №3: От 6 до 48 часов;

      > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Режим определения влажности бараночных изделий

      > Ответ №1: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-45 мин;

      > Ответ №2: Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

      > Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

      > Ответ №4: Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

А20 Разработка и постановка на производство новых видов хлеба и хлебобулочных изделий осуществляется в установленном порядке в соответствии с :

    > Ответ №1: "ГОСТ 17527-95"

    > Ответ №2: " ГОСТ 15.015-90

    > Ответ №3: "ГОСТ 27688-88"

    > Ответ №4: "ГОСТ 269-86
Задание В. Производственная ситуация

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

Задание С. Решение задачи

Определить кислотность сухарей ванильных , если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 34 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.
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ВАРИАНТ №  2
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.
А1.: Булочные изделия массой 200г и менее – это.."

    > Ответ №1: "мелкоштучные булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные хлебобулочные изделия"

    > Ответ №3: "хлеб"

    > Ответ №4: "диетические хлебобулочные изделия"

А2: "Упакованные хлебобулочные изделия имеют срок хранения"

    > Ответ №1: "24 часа"

    > Ответ №2: "от 2 до 7 суток"

    > Ответ №3: "72 часа"

    > Ответ №4: "5 суток"

А3 Амилолитические ферменты действуют на …"

    > Ответ №1: "крахмал"

    > Ответ №2: "белки"

    > Ответ №3: "липиды"

    > Ответ №4: "декстрины"

А4. Аскорбиновая кислота применяется в количестве … к массе муки"

    > Ответ №1: "0,005-0,001 %"

    > Ответ №2: "0,1-0,5 %"

    > Ответ №3: "0,5-1,5 %"

    > Ответ №4: "2-3 %"

А5 Тесто приготовленное без соли"

    > Ответ №1: "слабое, липкое"

    > Ответ №2: "крепкое"

    > Ответ №3: "упругое"

    > Ответ №4: "пластичное"

А6 "Препарат Glusyme относится к:"

    > Ответ №1: " улучшителям окислительногодействия"

    > Ответ №2: " улучшителям восстановительного действия"

    > Ответ №3: " консервантам"

    > Ответ №3: "ПАВ"

А7.: Улучшители восстановительного действия воздействуют на .."

    > Ответ №1: "пептидные связи"

    > Ответ №2: "ковалентные связи"

    > Ответ №3: "ионные связи"

    > Ответ №4: "дисульфидные связи"

А8 Мультиэнзимные композиции (МЭК) относятся к группе:"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "комплексных улучшителей"

    > Ответ №3: "улучшителей восстановительного действия"

    > Ответ №4: "ферментных препаратов"

А9. "Сухая пшеничная клейковина - это"

    > Ответ №1: "продукт переработки пшеничной муки"

    > Ответ №2: "крахмал, свойства которого изменены специальной обработкой"

    > Ответ №3: "побочный продукт крахмального производства"

    > Ответ №4: "вторичный продукт производства сахара"

А10. : "ПАВ вводят в тесто "

    > Ответ №1: "в сухом в виде"

    > Ответ №2: "в виде специальной пасты"

    > Ответ №3: "в виде раствора"

       Ответ №3: "любым способом"

А.11 "К консервантам относится"

> Ответ №1: "кармин"

    > Ответ №2: "тартразин"

    > Ответ №3: "сорбиновая кислота"

    > Ответ №4: "винно-каменная кислота"

А12. "Совокупность свойств хлеба, при наличии которых удовлетворяются физиологические потребности человека в необходимых веществах и энергии – это .."

    > Ответ №1: "пищевая ценность"

    > Ответ №2: "энергетическая ценность"

    > Ответ №3: "физиологическая ценность"

    > Ответ №4: "технологическая ценность"

А13. Для повышения белковой ценности хлеба используют:

    > Ответ №1: "крахмал"

    > Ответ №2: "солодовые ростки"

    > Ответ №3: "витаминно-минеральные премиксы"

    > Ответ №4: "сухую молочную сыворотку"

 А14 "Влажность хлеба из сортовой(пшеничной) муки:"

> Ответ №1: "43-45 %"

    > Ответ №2: "34-36 %"

    > Ответ №3: "32-34 %"

    > Ответ №4: "29-31 %"

А15 "Матнакаш относится к "

    > Ответ №1: "булочным изделиям"

    > Ответ №2: "хлебам из пшеничной муки"
    > Ответ №3: "сдобным изделиям"

    > Ответ №4"бараночным изделиям"

А16.: " Хлеб пшеничный из муки высшего сорта имеет: "

    > Ответ №1: "наибольшую кислотность"

    > Ответ №2: "наименьшую кислотность"

    > Ответ №3: "наибольшую влажность"

    > Ответ №4: "содержание витаминов максимально"

 А 17  "При избыточной расстойке следы от нажатия пальца"

    > Ответ №1: "не восстанавливаются"

    > Ответ №2: "восстанавливаются быстро"

    > Ответ №3: "восстанавливаются медленно"

    > Ответ №4: "не имеет значения"

А18 Через какое время после выпечки бублики можно подвергать анализу

    > Ответ №1: От 3 до 48 часов;

    > Ответ №2: От 3 до 24 часов;

    > Ответ №3: От 6 до 48 часов;

    > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Масса навески и формула определения  кислотности сухарей:

> Ответ №1: 5 гр,      X=2*V*K (град);

    > Ответ №2: 5 гр,       X=4*V*K (град);

    > Ответ №3: 10 гр,      X=2*V*K (град);

    > Ответ №4: 10 гр,      X=4*V*K (град).

А20. Небольшое количество муки, отобранное из одного места за один прием в определенный промежуток времени - это:"

    > Ответ №1: "объединенная проба"

    > Ответ №2: "навеска"

    > Ответ №3: "точечная проба"

    > Ответ №4: "партия"
Задание В. Производственная ситуация

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

Задание С. Решение задачи

     Определить коэффициент набухаемости баранок, если масса средней пробы баранок  до набухания 49,2 гр, масса средней пробы баранок после набухания 126.0 гр.
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ВАРИАНТ №  3

Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Орловский?"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2."Тиосульфат натрия вносят в количестве … к массе муки:"

    > Ответ №1: "0,1-0,2%"

    > Ответ №2: "0,001-0,002 %"

    > Ответ №3: "0,2-0,5 %"

    > Ответ №4: "1-2 %"

А3 Ферментные препараты с протеолитической активностью действуют на:"

    > Ответ №1: "сахарозу"

    > Ответ №2: "крахмал"

    > Ответ №3: "жиры"

    > Ответ №4: "белки»
А4. "Улучшители, способностью которых является свойство адсорбироваться на поверхности раздела фаз и снижать поверхностное натяжение - …"

    > Ответ №1: "комплексные улучшители"

    > Ответ №2: "ПАВ"

    > Ответ №3: "ферментные препараты"

    > Ответ №4: "модифицированный крахмал"

А5."Внесение жира в частично выброженное тесто называется"

    > Ответ №1: "обминка"

    > Ответ №2: "отсдобка"

    > Ответ №3: "замес"

    > Ответ №4: "перемес"

А6. "Какие улучшители применяются в качестве эмульгаторов?"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "улучшители окислительного действия"

    > Ответ №3: "ферментные препараты"

    > Ответ №4: "улучшители восстановительного действия"

А7."К какой группе по ассортименту относятся любительские изделия:"

> Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные изделия"

    > Ответ №3: "слоеные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А8 "Какие ПАВ укрепляют клейковину?"

    > Ответ №1: "анионактивные"

    > Ответ №2: "неионогенные"

    > Ответ №3: "амфолитные"

    > Ответ №4: "все перечисленные"

А9. " Повторное кратковременное (1-2 мин) перемешивание теста после 1 ч брожения - это ..."  

     > Ответ №1: "перемес"

    > Ответ №2: "обминка"

    > Ответ №3: "отсдобка"

    > Ответ №4: замес

А10. : Мука с крепкой клейковиной может быть получена из зерна :"  

    > Ответ №1: "проросшего"

    > Ответ №2: "морозобойного"

 > Ответ №3: "высушенного при неправильных режимах сушки"

   > Ответ №4: свежесмолотого

А.11 "Быстро разжижающееся тесто получается из муки, смолотой из зерна"

    > Ответ №1: "высушенного при неправильных режимах"

    > Ответ №2: "поврежденного клопом-черепашкой"

    > Ответ №3: "свежесмотого"

    > Ответ №4: "морозобойного"

А12.Качество клейковины можно определить на приборе:"

> Ответ №1: "ИДК-1"

    > Ответ №2: "пробник Журавлева"

    > Ответ №3: "титровальная установка"

"> Ответ №4: "рефрактометр"
А13.Хлеб из недовыброженного теста "

> Ответ №1: "имеет трещины и подрывы"

    > Ответ №2: "бледноокрашенный"

    > Ответ №3: "интенсивно окрашенный"

    > Ответ №4: "расплывчатый

А14."Использование закваски в небольших количествах может привести к появлению"

    > Ответ №1: "закала"

    > Ответ №2: "подрывов"

    > Ответ №3: "трещин"

    > Ответ №4: "непромеса"

А15."Применение делителя сл шнековым нагнетанием при производстве подовых изделий вызывает "

    > Ответ №1: "расплываемость тестовых заготовок

    > Ответ №2: "появление закала"

    > Ответ №3: "пустоты в мякише"

    > Ответ №4: "потемнению боковых корок"
А16.: " Возбудителем картофельной болезни является: "

    > Ответ №1: "Oospora"

    > Ответ №2: "Bac. subtilis"

    > Ответ №3: "Rizopus"

    > Ответ №4: "Bac. niger"

 А18 ": "Основная роль в черствении принадлежит:"

> Ответ №1: "слизям"

    > Ответ №2: "белкам"

    > Ответ №3: "крахмалу"

    > Ответ №4: "ферментам"

А18 Через какое время после выпечки  сушки можно подвергать анализу:

     > Ответ №1: От 3 до 48 часов;

    > Ответ №2: От 3 до 24 часов;

    > Ответ №3: От 6 до 48 часов;

    > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Температура воды для определения набухаемости баранок:  

> Ответ №1: 220С;

    > Ответ №2: 350С;

    > Ответ №3: 450С;

    > Ответ №4: 600С.

А20. "Сушка сухарей в кассетах осуществляется при температуре:

> Ответ №1: "75-80 ºС

    > Ответ №2: "100-120 ºС
    > Ответ №3: "110-130  ºС

    > Ответ №4: "150-160 ºС
Задание В. Производственная ситуация

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

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность сухарей детских, если масса 1 пустого бюкса-16,21гр, 2 бюкса-15,85гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-21,21гр, 2 бюкса-20.85гр; после высушивания: масса 1 бюкса-20,66 гр. 2 бюкса-20,29гр.
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ВАРИАНТ №  4
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1.: " Йодат калия относится к "

    > Ответ №1: "улучшителям окислительного действия"

    > Ответ №2: "улучшителям восстановительного действия

    > Ответ №3: "ПАВ"

    > Ответ №4: "ферментным препаратам"

А2 ."Ферментные препараты с гемицеллюлозной активность воздействуют на:"

    > Ответ №1: "гемицеллюлозу"

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: "фруктозу"

    > Ответ №4: "целлюлозу"

А3. Ферментные препараты: 

    > Ответ №1: "ускоряют химические процессы"

    > Ответ №2: "стабилизируют эмульсии"

    > Ответ №3: "снижают объем"

    > Ответ №4: "увеличивают  плотность"

А4. "К минеральным солям-улучшителям качества относится-

    > Ответ №1: "уксусная кислота"

    > Ответ №2: "сульфат магния"

    > Ответ №3: "лимонная кислота"

    > Ответ №4: "шафран"

А5. "Исключить лишнее: к улучшителям-консервантам не относится"

    > Ответ №1: "сорбиновая кислота"

    > Ответ №2: "бензойная кислота"

    > Ответ №3: "этиловый спирт"

    > Ответ №4: "тартразин"

А6.  "Для придания изделиям оригинальных органолептических свойств используют:"

    > Ответ №1: "красители"

    > Ответ №2: "консерванты"

    > Ответ №3: "комплексные улучшители"

    > Ответ №4: "органические кислоты"

А7.: Тесто на диспергированной фазе замешивается для изделий, в рецептуре которых входят ..."

    > Ответ №1: "жиры"

    > Ответ №2: "много сахара"

    > Ответ №3: "молочные продукты"

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

А8. Целлюлоза в хлебе содержится:

    > Ответ №1: "0,1-2 %

    > Ответ №2: "10-12 %

    > Ответ №3: "8-9 %

    > Ответ №4: "0,01-0.,02 %

А9. При окислении 1 г углеводов в организме освобождается в среднем:"

    > Ответ №1: "9,3 ккал"

    > Ответ №2: "15 ккал"

    > Ответ №3: "4,1 ккал"

    > Ответ №4: "100 ккал"

А10. "Для замеса бараночного теста используют"

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

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

    > Ответ №3: "тестомесильную машину Т2-М-63"

> Ответ №4: "тестомесильную машину  ТММ-140"

А.11 Тесто на притворе не готовят для: 

    > Ответ №1: "бубликов лимонных"

    > Ответ №2: "сушек ванильных"

    > Ответ №3: "сушек с маком"

    > Ответ №4: "баранок детских"

А12. "Арнаут киевский относится к группе изделий:"

    > Ответ №1: "хлеба из пшеничной муки"

    > Ответ №2: "булочные изделия"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные хлеба"

    > Ответ №4: "сдобные изделия"

А13.В рецептуре не содержат сахара и жира: 

    > Ответ №1: "паляница украинская"

    > Ответ №2: "арнаут киевский"

    > Ответ №3: "ситнички московские"

    > Ответ №4: "булочка кунцевская"

А14. Недостаточный по длительности замес приводит к появлению дефекта-

    > Ответ №1: "закал"

    > Ответ №2: "недомес"

    > Ответ №3: "непромес"

    > Ответ №4: "перемес"

А15."Передозировка соли приводит к получению хлеба:"

    > Ответ №1: с бледноокрашенной коркой

    > Ответ №2: с темноокрашенной коркой

    > Ответ №3: с липким мякишем

    > Ответ №4: с повышенной расплываемостью

А16.: "Соломку выпекают при температуре пекарной камеры"

> Ответ №1: "120-130ºС"

    > Ответ №2: "180-230ºС"

    > Ответ №3: "150-160ºС"

    > Ответ №4: "320-330ºС"

А 17 .Температура содового раствора при производстве соломки должна быть:

> Ответ №1: "70-90 ºС

    > Ответ №2: "100-110 ºС
    > Ответ №3: "110-120 ºС

    > Ответ №4: "120-125 ºС

А18 Через какое время после выпечки  сухарные изделия  можно подвергать анализу

> Ответ №1: От 3 до 48 часов;

> Ответ №2: От 3 до 24 часов;

> Ответ №3: От 6 до 48 часов;

> Ответ №4: После окончания сушки.

А19 Время выдерживания баранок в водяной бане при определении набухаемости

> Ответ №1: 3 мин;

> Ответ №2: 5 мин;

> Ответ №3: 1 мин;

> Ответ №4: 10 мин.

А20. Начальная температура теста для производства соломки должна быть не выше :"

> Ответ №1: "35 ºС "

    > Ответ №2 : "33 ºС
    > Ответ №3 : "29 ºС "

    > Ответ №4 : "40ºС"
Задание В. Производственная ситуация

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

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность баранок  ванильных, если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 55 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.
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ВАРИАНТ №  5
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1.: "Персульфаты относятся к улучшителям:"

    > Ответ №1: "восстановительного действия"

    > Ответ №2: "окислительного действия"

    > Ответ №3: "комплексным"

    > Ответ №4: "ПАВ"

А2"Улучшители восстановительного действия:"

    > Ответ №1: "расслабляют клейковину"

    > Ответ №2: "укрепляют клейковину"

    > Ответ №3: "одновременно расслабляют и укрепляют клейковину"

    > Ответ №4: "стабилизируют эмульсии"

А3 "Для повышения белковой ценности хлеба используют:"

    > Ответ №1: "молочную сыворотку"

    > Ответ №2: "лактат кальция"

    > Ответ №3: "солод"

    > Ответ №4: "витаминные премиксы
А4. При окислении 1 грамма углеводов выделяется:"

> Ответ №1: "9,3 ккал"

    > Ответ №2: "4,1 ккал"

    > Ответ №3: "15,9 ккал"

    > Ответ №4: "29,5 ккал"

А5"Хлеб чертствеет медленнее, если приготовлено с добавлением:"

> Ответ №1: "сухого молока"

    > Ответ №2: "сухой заварки"

    > Ответ №3: "лимонной кислоты"

    > Ответ №4: "маргарина"

А6. "ПАВ, которые в водных растворах диссоциируют с образованием отрицательно заряженных ионов:"

> Ответ №1: "неионогенные"

    > Ответ №2: "амфолитные"

    > Ответ №3: "анионактивные"

    > Ответ №4: "этерефицированные

А7.: "Для регулирования кислотности теста испльзуют:"

> Ответ №1: "молочная кислота"

    > Ответ №2: "этиловый спирт"

    > Ответ №3: "шафран"

    > Ответ №4: "аспартам"

 А8 "К ферментным препаратам с амилолитической активностью относится …"

    > Ответ №1: "Амилоризин П10х"

    > Ответ №2: "Протосубтилин Г10х"

    > Ответ №3: "Цитороземин П10х

    > Ответ №4: "Липопан"

А9. Оптимальные дозы сухой пшеничной клейковины составляют:"

    > Ответ №1: "10-20%"

    > Ответ №2: "0,01-0,002%"

    > Ответ №3: "25-30%"

    > Ответ №4: "2-4%"

А10. "ПАВ вводят в тесто вместе с … "

> Ответ №1: "сахаром"

    > Ответ №2: "жирами"

    > Ответ №3: "водой"

    > Ответ №4: "крахмалом"

А.11 "В качестве консервантов в хлебопекарном производстве используют:

    > Ответ №1: "фенолы"

    > Ответ №2: "бензойную кислоту"

    > Ответ №3: "соляную кислоту"

    > Ответ №4: "сухую закваску"

А12. "Для придания изделиям специфического вкуса и аромата применяют:"

> Ответ №1: "тартразин"

    > Ответ №2: "индикармин"

    > Ответ №3: "кармин"

    > Ответ №4: "тмин"

А13. "Ароматизаторы выпускаются в виде:"

    > Ответ №1: "эссенций или порошков"

    > Ответ №2: "порошков"

    > Ответ №3: "растворов"

    > Ответ №4: "пасты"

А14. "К сахарозаменителям относится:"

    > Ответ №1: "кармин"

    > Ответ №2: "сукралоза"

    > Ответ №3: "тартразин"

    > Ответ №4: "винно-каменная кислота"

А15. "Жиры содержатся в хлебе в количестве:"

    > Ответ №1: "10-15 %"

    > Ответ №2: "1-1,5 %"

    > Ответ №3: "0,01-0,1%"

    > Ответ №4: "13-17%"

А16.: " К незаменимым аминокислотам относится:"

    > Ответ №1: "аспарагин"

    > Ответ №2: "триптофан"

    > Ответ №3: "гистидин"

    > Ответ №4: "аспарагиновая кислота"

 А 17"Если мука смолота из проросшего зерна мякиш хлеба получается:"

    > Ответ №1: "липким"

    > Ответ №2: "с неравномерной пористостью"

    > Ответ №3: "сладковатый"

    > Ответ №4: "солоноватый"

А18 Лабораторную пробу для бараночных изделий составляют из…

> Ответ №1: Кусочков;

> Ответ №2: Кружочков;

> Ответ №3: Половинок;

> Ответ №4: Целых изделий.

А19 Режим определения влажности сухарных изделий

> Ответ №1: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

> Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

> Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-45 мин;

> Ответ №4: Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

А20. Продолжительность расстойки замороженных полуфабрикатов:

    > Ответ №1: "уменьшается на 20 %

    > Ответ №2: " увеличивается на 30-50 %

    > Ответ №3: " увеличивается на 5-10 %

    > Ответ №4: " не изменяется
Задание В. Производственная ситуация

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

Задание С. Решение задачи

     Определить коэффициент набухаемости баранок, если масса средней пробы баранок  до набухания 51,6 гр, масса средней пробы баранок после набухания 127.0 гр.
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ВАРИАНТ №  6
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1.: " Исключить лишнее:"

    > Ответ №1: "пербораты"
    > Ответ №2: "пероксиды"

    > Ответ №3: "азодикабонамид"

    > Ответ №4: "амилоризин П10х"

А2"Аскорбиновая кислота применяется для …

    > Ответ №1: "стабилизации эмульсий"

    > Ответ №2: "замедления черствения"

    > Ответ №3: "упрочнения клейковины"
    > Ответ №4: "расслабления клейковины"

А3 .Цистеин- улучшитель …

    > Ответ №1: "окислительного действия"

    > Ответ №2: "ферментный препарат"

    > Ответ №3: "восстановительного действия"
    > Ответ №4: "модифицированный крахмал"

А4. ": "К ферментным препаратам с амилолитической активностью относится:

    > Ответ №1: "Глюкоамилаза"
    > Ответ №2: "Протосубтилин Г10х

    > Ответ №3: "Липопан"

    > Ответ №4: "Новозим"

А5. К ПАВ,которые не распадаются на ионы относятся:

    > Ответ №1: "анионактивные"

    > Ответ №2: "неионогенные"
    > Ответ №3: "амфолитные"

    > Ответ №4: "гетероферментативные"

А6 .  "Продолжительность брожения полуфабрикатов с молочной сывороткой "

> Ответ №1: "увеличивается "

    > Ответ №2: "увеличивается в 2 раза»

    > Ответ №3: "сокращается"

    > Ответ №4: "не изменяется"

А7.: " Пищевые добавки "

    > Ответ №1: "улучшают структуру и свойства мякиша"

    > Ответ №2: "уменьшают степень свежести"

    > Ответ №3: "неблагоприятно воздействуют на качество хлебобулочных изделий 

> Ответ №3: "используют для профилактики от хлебных болезней 

А8. Разрыв дисульфидных связей и расслабление клейковины происходит под действием:"

    > Ответ №1: "улучшителей окислительного действия"

    > Ответ №2: "ферментных препаратов"

    > Ответ №3: "улучшителей восстановительного действия"

    > Ответ №4: "ПАВ"

А9. " Для придания изделиям оригинальных органолептических свойств применяют: "

    > Ответ №1: "Мультиэнзимные композиции"

    > Ответ №2: "Модифицированный крахмал"

    > Ответ №3: "красители

> Ответ №4: "консерванты

А10. : "Совокупность всех точечных проб:"

    > Ответ №1: "объединенная проба"

    > Ответ №2: "средняя проба"

    > Ответ №3: "навеска"

    > Ответ №4: "партия

А.11 " "Мука с крепкой, крошковатой или слоями рвущейся клейковиной может быть получена из зерна"

    > Ответ №1: "морозобойного"

    > Ответ №2: "проросшего"

    > Ответ №3: "высушенного при неправильных режимах"

    > Ответ №4: "пораженного клопом-черепашкой"

А12: "Мука, смолотая из свежеубранного сырья имеет

    > Ответ №1: "пониженную водопоглотительную способность"

    > Ответ №2: "повышенную водопоглотительную способность"

    > Ответ №3: "повышенное содержание клейковины"

    > Ответ №4: "пониженную кислотность

А13. "Качество клейковины определяют на приборе:

> Ответ №1: "ИДК-1"

    > Ответ №2: овоскоп"

    > Ответ №3: "влагомер Чижовой"

    > Ответ №4: "термометр

"А14. "С повышением влажности "

    > Ответ №1: "снижается энергетическая ценность"

    > Ответ №2: "повышается энергетическая ценность"

    > Ответ №3: "снижается кислотность теста"

    > Ответ №4: "мякиш получается липким"

А15. "Причина липкости мякиша ржаного хлеба"

    > Ответ №1: "недостаточная кислотность теста"

    > Ответ №2: "недостаточное время выпечки"

    > Ответ №3: "мало дрожжей"

    > Ответ №4: "высокая влажность теста
А16.: " Недостаточная обминка теста обуславливает"

    > Ответ №1: "повышенный объем хлеба"

    > Ответ №2: "заминаемость мякиша"

    > Ответ №3: "равномерную пористость"

    > Ответ №4: "пониженный объем"

 А17: Уплотненная беспористая полоса иякиша:"

    > Ответ №1: "закал"

    > Ответ №2: "непромес"

    > Ответ №3: "притвор"

    > Ответ №4: "припек"

А18 Общая масса лабораторной пробы бараночных изделий для анализа

   > Ответ №2: 10 гр.;

   > Ответ №2: 100гр.;

   > Ответ №2: 200гр.;

   > Ответ №2: 20 гр.;

А19 Масса навески и формула определения кислотности баранок

   > Ответ №2: 5 гр,      X=2*V*K (град);

   > Ответ №2: 10 гр,      X=4*V*K (град);

   > Ответ №2: 10 гр,      X=2*V*K (град);

   > Ответ №2: 5 гр,         X=4*V*K (град);

А20  Длина соломки:"

> Ответ №1: "3-5 см"

    > Ответ №2: "с 1-2 см"

    > Ответ №3: "с 10-28 см"

    > Ответ №4: "с 10-12 мм"

Задание В. Производственная ситуация

     На предприятие поступила мука с излишне растяжимой клейковиной. Написать возможные дефекты хлеба из такой муки и способы улучшения его качества.

Задание С. Решение задачи

     Определить количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушке  в ящике, если их масса при  анализе  оказалась 0,14 кг. Общая масса сухарей в ящике 3,0 кг.
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ВАРИАНТ №  7

Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1 : "К какой группе по ассортименту относится хлеб Московский?"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2"К какой группе улучшителей относится   амилоризин П-10Х:"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "ферментные препараты"

    > Ответ №3: "окислители"

    > Ответ №4: "комплексные улучшители"

А3 "К какой группе улучшителей относится   улучшитель `Волжский-2`:"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "ферментные препараты"

    > Ответ №3: "окислители"

    > Ответ №4: "комплексные  улучшители"

А4.В соответствии с ГОСТ 51755-2001 булочные изделия – это

    > Ответ №1: "хлебобулочные изделия массой менее 500 г"

    > Ответ №2: "булочные изелия массой 200 г. и менее выпекаемые из пшеничной и ржаной муки"

    > Ответ №3: "хлебобулочные изделия с влажностью менее 19 %"

    > Ответ №4: "подовые хлебобулочные изделия массой 500 г и менее, выпекаемые из пшеничной муки"

А5.Каравай относится к:

    > Ответ №1: "булочным изделиям"

    > Ответ №2: "хлебу из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобным изделиям"

    > Ответ №4: "булочной мелочи"

А6.Хлеб пшеничный из обойной муки:

    > Ответ №1: "имеет наибольшую пористость"

    > Ответ №2: "содержит больше всего витаминов и минеральных веществ"

    > Ответ №3: "имеет самую низкую кислотность"

    > Ответ №4: "имеет сладковатый вкус"

А7.Дарницкий хлеб вырабатывают из смеси муки:

    > Ответ №1: " ржаной обдирной и пшеничной 2 сорта "

    > Ответ №2: "ржаной обдирной и пшеничной 1 сорта"

    > Ответ №3: " ржаной обойной и пшеничной 1 сорта "

    > Ответ №4: " ржаной сеяной и пшеничной 2 сорта "

А8.Влажность мякиша Рижского хлеба:   

> Ответ №1: " 38% "

    > Ответ №2: "40%"

    > Ответ №3: " 35 % "

    > Ответ №4: " 45 % "

А9.К изделиям простой формы относятся:

> Ответ №1: " крендели "

    > Ответ №2: "витушки"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " хлеб донецкий "

А10.Тесто для замороженных полуфабрикатов готовится:

    > Ответ №1: " безопарным способом "

    > Ответ №2: "на БГО"

    > Ответ №3: " на ЖДФ "

    > Ответ №4: " на КМКЗ "

А11.Дефростацию замороженных  тестовых полуфабрикатов в условиях цеха производят при температуре:

    > Ответ №1: " 20±3 ºС и относительной влажности воздуха 60 % "

    > Ответ №2: "-1..-2 ºС и относительной влажности воздуха 90 % "
    > Ответ №3: " -8..-10 ºС и относительной влажности воздуха 80 % "

    > Ответ №4: " 20-30 ºС и относительной влажности воздуха 80 % "

А12.Для приготовления изделий с пониженным содержанием углеводов используют:  

> Ответ №1: " отруби "

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: " сахарный сироп "

    > Ответ №4: " крахмал "

А13. А3. Молочная сыворотка:

    > Ответ №1  "понижает пищевую ценность"

    > Ответ №2: "увеличивает продолжительность брожения полуфабрикатов"

    > Ответ №3: "ухудшают аромат "

    > Ответ №4: "повышает пищевую ценность "

А14. Глубокое замораживание проводят при температуре:

> Ответ №1: "18 ºС
    > Ответ №2: "-195 ºС

    > Ответ №3: "-24 ºС

    > Ответ №4: "- 48 ºС

А15. Разработчиками новых видов продукции могут быть:

   > Ответ №1:  хлебопекарные предприятия, управления  

   > Ответ №2: объединения, отделы хлебопекарной промышленности

   > Ответ №3: пищевые лаборатории потребсоюзов

   > Ответ №4: все ответы верны

А16. Решение о постановке на производство новых видов продукции принимается:

    > Ответ №1:  приемочной комиссией

   > Ответ №2:  бракеражной комиссией

   > Ответ №3:  Роспотребнадзором

   > Ответ №4:  органами местного самоуправления

А17. Постановка продукции на производство включает:

> Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

> Ответ №2: формирование плана производства;

> Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

> Ответ №4: все ответы верны

А18 Проба для определения  набухаемости  баранок должна состоять из 

> Ответ №1: 6 кусочков;

> Ответ №2: 3 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Температура воды для определения набухаемости  сухарей

> Ответ №1: 600С;

> Ответ №2: 450С;

> Ответ №3: 350С;

> Ответ №4: 200С.

А20. Проект  рецептуры на новый вид изделия рассылается на рассмотрение членам приемной комиссии за:

 > Ответ №1: 1 месяц до ее заседания

> Ответ №2: 10 дней до ее заседания

> Ответ №3: год до ее заседания
> Ответ №4: 14 дней до ее заседания

Задание В. Производственная ситуация

     Какими способами достигается пониженная температура теста при приготовлении теста для замороженных полуфабрикатов.

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность сушек молочных, если масса 1 пустого бюкса-18,61гр, 2 бюкса-19,55гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-23,61гр, 2 бюкса-24.55гр; после высушивания: масса 1 бюкса-22.98 гр. 2 бюкса-23,91гр.
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ВАРИАНТ №  8
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится плетенка с маком?"

    > Ответ №: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные изделия"

    > Ответ №3: "слоеные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2. "Клейковина обуславливает свойства теста"

    > Ответ №1: "реологические"

    > Ответ №2: "микробиологические"

    > Ответ №3: "химические"

    > Ответ №4: "механические

А3": "К какой группе улучшителей относится  амилосубтилин Г-10Х:"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "ферментные препараты"

    > Ответ №3: "окислители"

    > Ответ №4: "комплексные улучшители"

А4. "К какой группе по ассортименту относится хлеб домашний:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А5.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " крендели "

    > Ответ №2: "булочки с маком"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " рожки "

А6. В состав приемной комиссии при разработке новой продукции должны входить представители:             

    > Ответ №1: хлебопекарной промышленности, 

    > Ответ №2: местных органов торговли,

    > Ответ №3: здравоохранения, управления Госстандарта

    > Ответ №4: все ответы верны
А7. Разрешением для постановки продукции на производство является:

    > Ответ №1: разрешение Госсанэпиднадзора

    > Ответ №2: разрешение Роспотребнадзора

    > Ответ №3: утвержденный протокол приемочный комиссии

    > Ответ №4: все ответы верны

А8. Постановка продукции на производство включает:

> Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

> Ответ №2: формирование плана производства;

> Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

> Ответ №4: все ответы верны

А9. Акт постановки продукции на производство считается действительным:

 > Ответ №1: после получения разрешения Роспотребнадзора
> Ответ №2: если его подписали без замечаний не менее 2/3 фактического состава комиссии, включая представителей заказчика

> Ответ №3: после рассмотрения его на заседании

> Ответ №4: после получения разрешения органов местного управления

А10.К этапам разработки новой продукции не входит:

> Ответ №1:проведение пробных выпечек

> Ответ №2: расчет энергетической ценности

> Ответ №3: предоставление документов в налоговую службу

> Ответ №4: рассылка разработчиком утвержденных документов организациям
А11.Армейские сухари после выхода из сушильной камеры:

> Ответ №1:отбраковывают

> Ответ №2: упаковывают

> Ответ №3: опрыскивают водой

> Ответ №4: охлаждают

А12.После отбраковки армейские сухари выстаиваю в ящиках или в мешках бумажных в течение:

> Ответ №1: 4-48 часов

> Ответ №2: 1-2 часа

> Ответ №3: 3-5 суток

> Ответ №4: 3-5 часов

А13.Срок хранения сухарей армейских ржаных при температуре от 8 до 25 ºС:

> Ответ №1: 12 мес.
> Ответ №2: 24 мес.

> Ответ №3: 3 мес.

> Ответ №4: 2 мес.

А14.Влажность КМКЗ для приготовления сдобных сухарей:

> Ответ №1: 39-40 %

> Ответ №2:29-39 %

> Ответ №3: 40-43 %

> Ответ №4: 63-65 %
А15.Сдобные сухари должны храниться при:

> Ответ №1: температуре 10-12 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №2:температуре 15-17 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №3: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 80-85 %

> Ответ №4: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

А16.Срок хранения сдобных горчичных сухарей:

> Ответ №1: 24 мес.

> Ответ №2: 12 мес.

> Ответ №3: 45 суток

> Ответ №4: 15 суток

А17.Продолжительность брожения теста для  хрустящих хлебцев:

> Ответ №1:1,5-2,5 ч.

> Ответ №2: 2-3 ч.

> Ответ №3: 1-2 ч.

> Ответ №4: 45-60 мин

А18 Проба для определения  набухаемости  сушек  должна состоять из 

> Ответ №1: С 6 кусочков;

> Ответ №2: 8 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Время отстаивания смеси при определении кислотности баранок

> Ответ №1: 5 мин;

> Ответ №2: 10 мин;

> Ответ №3: 15 мин

> Ответ №4: 30 мин.

А20. Уплотненная беспористая полоса иякиша:"

    > Ответ №1: "закал"

    > Ответ №2: "непромес"

    > Ответ №3: "притвор"

    > Ответ №4: "припек"

Задание В. Производственная ситуация

     На хлебозавод поступила мука со слабой клейковиной. Какие дефекты будет иметь хлеб из такой муки и какие улучшители рекомендуется применять при переработке такой муки?

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность  сушек молочных, если на титрование испытуемого фильтрата  израсходовано 0,61 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 1,2.
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Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1: "Тиосульфат натрия применяется для:"

    > Ответ №1: "муки с короткорвущейся клейковиной"

    > Ответ №2: "муки, смолотой из  проросшего зерна"

    > Ответ №3: "осахаривания заварки"

    > Ответ №4  "снижения поверхностного напряжения"

А2. "Аскорбиновая кислота - как улучшитель хлеба применяется для:"

    > Ответ №1: "муки с короткорвущейся клейковиной"

    > Ответ №2: "муки, смолотой из  проросшего зерна"

    > Ответ №3: "осахаривания заварки"

    > Ответ №4: "снижения поверхностного напряжения"

А3. "Хлеб из переувлажненного теста имеет:"

    > Ответ №1: "выпуклую корку"

    > Ответ №2: "крупную пористость"

    > Ответ №3: "пресный вкус"

    > Ответ №4: "крошащуюся клейковину"

А4. "Хлеб из невыбродившего теста имеет :"

    > Ответ №1: "бледную корку"

    > Ответ №2: "сыропеклый мякиш"

    > Ответ №3: "расплывчатую форму"

    > Ответ №4: "крупную пористость"

А5 "Ферментированный солод применяется для:"

    > Ответ №1: "консервации полуфабрикатов"

    > Ответ №2: "ускорения осахаривания заварок"

    > Ответ №3: "ароматизации заварных сортов хлеба"

    > Ответ №4: "предотвращения картофельной болезни"

А6.К изделиям простой формы относятся:    

> Ответ №1: " батончики к чаю "

    > Ответ №2: "сдоба фигурная"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " рожки

А7.Для приготовления изделий с повышенным содержанием пищевых волокон используют:

> Ответ №1: " отруби "

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: " сахарный сироп "

    > Ответ №4: " крахмал "

А8. Совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования – это …

    > Ответ №1: "качество пищевых продуктов"

    > Ответ №2: "пищевые добавки"

    > Ответ №3: "партия сырья"

    > Ответ №4: "точечная проба"

А9.: Для улучшения качества пшеничного и ржаного хлеба молочную сыворотку применяют в количестве:

    > Ответ №1: "1-2 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №2: "50-55 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №3: "5-20 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №4: "0,01-0,5 % к массе муки в тесте»

А10. Природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления для придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов – это …

    > Ответ №1: "подсластители"

    > Ответ №2: "пищевые добавки"

    > Ответ №3: "мультиэнзимные композиции"

    > Ответ №4: " сухие духи"

А11. "Улучшители качества"

    > Ответ №1: "повышают долю несброженного сахара"

    > Ответ №2: "уменьшают количество углекислого газа"

    > Ответ №3: "регулируют реологические свойства теста"

    > Ответ №4: "ухудшают аромат"

А12. " Улучшители окислительного действия"

    > Ответ №1: "расслабляют слишком крепкую клейковину"

    > Ответ №2: "способны регулировать структурные свойства теста путем упрочнения белковых веществ теста"

    > Ответ №3: "повышают содержание сбраживаемых сахаров в тесте"

    > Ответ №4: "замедляют черствение хлеба"

А13. "  Желтый краситель - .. "

> Ответ №1: "индигокармин"

    > Ответ №2: "аспартам"

    > Ответ №3: "тартразин"

    > Ответ №4: "стевиазид" 

А14 Кориандр, тмин, солод при производстве заварных сортов замачивают для:

> Ответ №1: осахаривания крахмала

> Ответ №2: осахаривания полисахаридов

> Ответ №3: удаления горечи

> Ответ №4: лучшей экстракции ароматических веществ

А15.Булочки колобок относятся к:

> Ответ №1: булочным изделиям

> Ответ №2: сдобным изделиям

> Ответ №3: слоеным изделиям

> Ответ №4: любительским изделиям

А16.Батоны вырабатываются из муки пшеничной:

> Ответ №1: высшего,1 сорта

> Ответ №2: высшего,1, 2 сорта

> Ответ №3: высшего,1, 2 сорта и обойной

> Ответ №4: высшего,1 сорта и обойной

А17.Булки круглые имеют:

> Ответ №1: параллельные надрезы

> Ответ №2:продольные надрезы

> Ответ №3: косые надрезы

> Ответ №4: посыпаны кунжутом
А18 Сколько сухарей необходимо взять для определения набухаемости

   > Ответ №1: 1 сухарь;

   > Ответ №2: 2 сухаря;

   > Ответ №3: 3 сухаря;

   > Ответ №4: 4 сухаря.

А19 Время выдерживания сухарей  детских в воде при определении набухаемости

> Ответ №1: 3 мин;

   > Ответ №2: 5 мин;

   > Ответ №3: 1 мин;

   > Ответ №4: 2 мин.

А20 Разработка и постановка на производство новых видов хлеба и хлебобулочных изделий осуществляется в установленном порядке в соответствии с :

    > Ответ №1: "ГОСТ 17527-95"

    > Ответ №2: " ГОСТ 15.015-90

    > Ответ №3: "ГОСТ 27688-88"

    > Ответ №4: "ГОСТ 269-86
Задание В. Производственная ситуация

     Какие мероприятия проводятся для предотвращения заражения хлебобулочных изделий плесенью?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность баранок ванильных , если масса 1 пустого бюкса-15,41гр, 2 бюкса-16,35гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-21.35гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19.71 гр. 2 бюкса-20,64гр.
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ВАРИАНТ №  10

Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Полесский:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " батончики к чаю "

    > Ответ №2: "витушки"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " рожки "

А3." Пероксид кальция относится к "

    > Ответ №1: "улучшителям окислительного действия"

    > Ответ №2: "улучшителям восстановительного действия

    > Ответ №3: "ПАВ"

    > Ответ №4: "ферментным препаратам"

А4. Молочная сыворотка:

    > Ответ №1  "повышает пищевую ценность"

    > Ответ №2: "увеличивает продолжительность брожения полуфабрикатов"

    > Ответ №3: "ухудшают аромат "

    > Ответ №4: "ускоряет черствение "

А5. "Если тесто быстро разжижается, то мука смолота из зерна,:"

    > Ответ №1: "высушенного при неправильных режимах"

    > Ответ №2: "свежесмолотого"

    > Ответ №3: "поврежденного клопом-черепашкой"

    > Ответ №4: "проросшего"

А6. Готовые изделия имеют меньший оббьем и плотный мякиш, если нарушена дозировка:"

    > Ответ №1: "дрожжей"

    > Ответ №2: "воды"

    > Ответ №3: "соли"

    > Ответ №4: "сахара"

А7. "Исключить лишнее:

К улучшителям окислительного действия относятся:"

    > Ответ №1: "пербораты"

    > Ответ №2: "аскорбиновая кислота"

    > Ответ №3: "тиосульфат натрия"

    > Ответ №4: "азодикабонамид"

А8. "Меловая болезнь вызывается развитием на хлебе:"

> Ответ №1 : "Bac.subtilis"

    > Ответ №2 : "Oospora"

    > Ответ №3 : "Rizopus"

    > Ответ №4 : "Monilia variabilis
А9.: "Калачи и ситнички готовят…"

    > Ответ №1 : "опарным способом"

    > Ответ №2 : "безопарным способом в одну стадию"

    > Ответ №3 : "на ЖДФ"

    > Ответ №4 : "безопарным способом в 2 стадии"

А10  : "Кислотность хлеба из пшеничной муки:"

> Ответ №1: "6-7 град"

    > Ответ №2: "9-11 град"

    > Ответ №3: "1-2 град"

    > Ответ №4: "3-4 град"

А11. Калач саратовский по ассортименту входит в группу:"

    > Ответ №1: "булочных изделий"

    > Ответ №2: "хлеб из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобных изделий

    > Ответ №4: "ржано-пшеничные хлеба"

А12. "Обжарка производится при температуре в пекарной камере:"

> Ответ №1: "300-320 ºС "

    > Ответ №2: " 100-120 ºС "

    > Ответ №3: " 200-220 ºС

    > Ответ №4: "180-200 ºС

А13. Тесто для Бородинского хлеба готовят в:

> Ответ №1: "3 или 4 стадии"
    > Ответ №2: " 1 стадию"

    > Ответ №3: " 1 или 2 стадии"

    > Ответ №4: "2 стадии"

А14. К изделиям сложной формы относятся:

    > Ответ №1: "лепешки ржаные"

    > Ответ №2: "батончики к чаю"

    > Ответ №3: "любительские изделия"

    > Ответ №4: "хлеб донецкий"
А15. "Конечная температура теста для замороженных полуфабрикатов не должна превышать:

    > Ответ №1: "10 ºС "
    > Ответ №2: "20 ºС "

    > Ответ №3: "25ºС

    > Ответ №4:"30 ºС "

А16. В состав приемной комиссии при разработке новой продукции должны входить представители:             

    > Ответ №1: хлебопекарной промышленности, 

    > Ответ №2: местных органов торговли,

    > Ответ №3: здравоохранения, управления Госстандарта

    > Ответ №4: все ответы верны
А17. Разрешением для постановки продукции на производство является:

    > Ответ №1: разрешение Госсанэпиднадзора

    > Ответ №2: разрешение Роспотребнадзора

    > Ответ №3: утвержденный протокол приемочный комиссии

А18 Чтобы подготовить бараночное изделие к анализу, его необходимо

   > Ответ №1: Порезать на кусочки;

   > Ответ №2: Оставить целым;

   > Ответ №3: Измельчить;

   > Ответ №4: Удалить корку и подкорковый слой.

А19 Какие сухари считаются набухшими

   > Ответ №1: Имеющие на ощупь уплотнённые участки;

   > Ответ №2: Не имеющие на ощупь уплотнённых участков;

   > Ответ №3: Увеличившиеся в объёме в два раза;

   > Ответ №4: Оставшиеся без изменений;

А20.К этапам разработки новой продукции не входит:

> Ответ №1:проведение пробных выпечек

> Ответ №2: расчет энергетической ценности

> Ответ №3: предоставление документов в налоговую службу

> Ответ №4: рассылка разработчиком утвержденных документов организациям
Задание В. Производственная ситуация

     На хлебозавод поступила партия муки, в ходе ее исследования выяснилось, что она заражена картофельной болезнью. Какие мероприятия необходимо провести, чтобы получить хлеб нормального качества?  

Задание С. Решение задачи

     Определить в весовых сухарях  количество лома   в ящике, если  масса лома при  анализе  оказалась 0,09 кг. Общая масса сухарей в ящике 4,0 кг.
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ВАРИАНТ №  11
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Орловский:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " каравай "

    > Ответ №2: "хала"

    > Ответ №3: " лепешки ржаные "

    > Ответ №4: " рожки "

А3. Природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления для придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов – это …

    > Ответ №1: "подсластители"

    > Ответ №2: "пищевые добавки"

    > Ответ №3: "мультиэнзимные композиции"

    > Ответ №4: " сухие духи"

А4. "Улучшители качества"

    > Ответ №1: "повышают долю несброженного сахара"

    > Ответ №2: "уменьшают количество углекислого газа"

    > Ответ №3: "регулируют реологические свойства теста"

    > Ответ №4: "ухудшают аромат"

А5. " Улучшители окислительного действия"

    > Ответ №1: "расслабляют слишком крепкую клейковину"

    > Ответ №2: "способны регулировать структурные свойства теста путем упрочнения белковых веществ теста"

    > Ответ №3: "повышают содержание сбраживаемых сахаров в тесте"

    > Ответ №4: "замедляют черствение хлеба"

А6. "  Желтый краситель - .. "

    > Ответ №1: "индигокармин"

    > Ответ №2: "аспартам"

    > Ответ №3: "тартразин"

    > Ответ №4: "стевиазид" 
А7. " Оптимальные условия развития плесени "

    > Ответ №1: " t=25-35 оС, отн.влажность = 70-80% "
    > Ответ №2: "t=10-15 оС, отн.влажность = 50-55%"

    > Ответ №3: " t=50 оС, отн.влажность = 60%"

    > Ответ №4: " t=40-45 оС, отн.влажность = 90%"

А8. " К сдобным изделиям относится"

    > Ответ №1: "хала"

    > Ответ №2: "булка славянская"

    > Ответ №3: "хлеб любительский"

    > Ответ №4: "плетенка"

А9 Аромат хлеба формируется в результате:"

    > Ответ №1: "денатурации белка"

    > Ответ №2: "реакции меланоидинобразования"

    > Ответ №3: "упека"

    > Ответ №4: "увеличения объема

А10. " Влажность теста сдобных изделий:"

    > Ответ №1: "40-42 %"

    > Ответ №2: "30-32 %"

    > Ответ №3: "34-38 %"

    > Ответ №4: "25-27 %"

А11.: "При отсдобке в тесто добавляют:"

    > Ответ №1: " жир, сахар, часть муки"

    > Ответ №2: " сахар, жир, молоко, соль"

    > Ответ №3: " дрожжи, соль, сахар, яйца"

    > Ответ №4: " сахар, яйца, молоко"

А12.  "Исключить лишнее"

    > Ответ №1: "обжарка"

    > Ответ №2: "натирка"

    > Ответ №3: "притвор"

    > Ответ №4: "обварка"

А13. Для непрерывного приготовления булочного теста на предприятиях применяют"

    > Ответ №1: " РЗ-ХТИ"

    > Ответ №2: " И8-ХТА-12/1"
    > Ответ №3: " А2-ХТБ"

    > Ответ №4: " Т2-М-63

А14. : "Непрерывно возобновляемая густая опара"

    > Ответ №1: "затвор"

    > Ответ №2: "притвор"
    > Ответ №3: "закал"

    > Ответ №4: "натирка"

А.15. Тесто для бараночных изделий готовят в машине:

> Ответ №1: ХЗ-2М-300

 > Ответ №2: А2-ХТБ

 > Ответ №3: Т2-М-63

 > Ответ №4: И8-ХТА-12/1

А16. Влажность сушек:

> Ответ №1: " 22-27%"

    > Ответ №2: "9-13%"

    > Ответ №3: "9-19 %"

    > Ответ №4: "3-34 %"
А17. "Исключить лишнее"   

> Ответ №1: "вкус"

    > Ответ №2: "запах"

    > Ответ №3: "кислотность"

    > Ответ №4: "цвет"

А18 Проба для определения  набухаемости  баранок должна состоять из 

> Ответ №1: 6 кусочков;

> Ответ №2: 3 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Температура воды для определения набухаемости  сухарей

> Ответ №1: 600С;

> Ответ №2: 450С;

> Ответ №3: 350С;

> Ответ №4: 200С.

А20. Продолжительность выпечки сушек:

> Ответ №1: " 12-18 мин"

    > Ответ №2: " 10-15 мин "

    > Ответ №3: " 15-20 "

    > Ответ №4: " 20-22 мин"

Задание В. Производственная ситуация

     Какие профилактические меры проводятся на хлебопекарных предприятиях с целью  борьбы с картофельной болезнью?

Задание С. Решение задачи

   Определить кислотность сухарей ванильных , если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 34 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.
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ВАРИАНТ №  12
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Рижский:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " батончики к чаю "

    > Ответ №2: "витушки"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " рожки "

А3. "Ароматизаторы выпускаются в виде:"

    > Ответ №1: "эссенций или порошков"

    > Ответ №2: "порошков"

    > Ответ №3: "растворов"

    > Ответ №4: "пасты"

А4. "К сахарозаменителям относится:"

    > Ответ №1: "кармин"

    > Ответ №2: "сукралоза"

    > Ответ №3: "тартразин"

    > Ответ №4: "винно-каменная кислота"

А5. "Жиры содержатся в хлебе в количестве:"

    > Ответ №1: "10-15 %"

    > Ответ №2: "1-1,5 %"

    > Ответ №3: "0,01-0,1%"

    > Ответ №4: "13-17%"

А6.: " К незаменимым аминокислотам относится:"

    > Ответ №1: "аспарагин"

    > Ответ №2: "триптофан"

    > Ответ №3: "гистидин"

    > Ответ №4: "аспарагиновая кислота"

А7. Тесто для замороженных полуфабрикатов необходимо замешивать с начальной температурой:

    > Ответ №1: "28-30°С "

    > Ответ №2: "30-32°С "

    > Ответ №3: "20-25°С "

    > Ответ №4: "13-20°С "

А8. В состав приемной комиссии при разработке новой продукции должны входить представители:             

    > Ответ №1: хлебопекарной промышленности, 

    > Ответ №2: местных органов торговли,

    > Ответ №3: здравоохранения, управления Госстандарта

    > Ответ №4: все ответы верны
А9. Разрешением для постановки продукции на производство является:

    > Ответ №1: разрешение Госсанэпиднадзора

    > Ответ №2: разрешение Роспотребнадзора

    > Ответ №3: утвержденный протокол приемочный комиссии
    > Ответ №4: все ответы верны
А10. Постановка продукции на производство включает:

    > Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

   > Ответ №2: формирование плана производства;

   > Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

   > Ответ №4: все ответы верны

А11. Акт постановки продукции на производство считается действительным:
   > Ответ №1: после получения разрешения Роспотребнадзора
   > Ответ №2: если его подписали без замечаний не менее 2/3 фактического состава комиссии, включая представителей заказчика

   > Ответ №3: после рассмотрения его на заседании

   > Ответ №4: после получения разрешения органов местного управления

А12.К этапам разработки новой продукции не входит:

   > Ответ №1:проведение пробных выпечек

   > Ответ №2: расчет энергетической ценности

   > Ответ №3: предоставление документов в налоговую службу

   > Ответ №4: рассылка разработчиком утвержденных документов организациям
А13.Армейские сухари после выхода из сушильной камеры:

> Ответ №1:отбраковывают

> Ответ №2: упаковывают

> Ответ №3: опрыскивают водой

> Ответ №4: охлаждают

А14.После отбраковки армейские сухари выстаиваю в ящиках или в мешках бумажных в течение:

> Ответ №1: 4-48 часов

> Ответ №2: 1-2 часа

> Ответ №3: 3-5 суток

> Ответ №4: 3-5 часов

А15.Срок хранения сухарей армейских ржаных при температуре от 8 до 25 ºС:

> Ответ №1: 12 мес.
> Ответ №2: 24 мес.

> Ответ №3: 3 мес.

> Ответ №4: 2 мес.

А16.Влажность КМКЗ для приготовления сдобных сухарей:

> Ответ №1: 39-40 %

> Ответ №2:29-39 %

> Ответ №3: 40-43 %

> Ответ №4: 63-65 %
А17.Сдобные сухари должны храниться при:

> Ответ №1: температуре 10-12 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №2:температуре 15-17 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №3: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 80-85 %

> Ответ №4: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

А18 Через какое время после выпечки  баранки можно подвергать анализу

> Ответ №1: От 3 до 48 часов;

> Ответ №2: От 3 до 24 часов;

> Ответ №3: От 6 до 48 часов;

 > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Режим определения влажности бараночных изделий

 > Ответ №1: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-45 мин;

  > Ответ №2: Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

  > Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

  > Ответ №4: Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

А20.Срок хранения сдобных особых сухарей:

> Ответ №1: 24 мес.

> Ответ №2: 12 мес.

> Ответ №3: 45 суток

> Ответ №4: 15 суток

Задание В. Производственная ситуация

          На хлебозавод поступила партия муки, в ходе ее исследования выяснилось, что она заражена картофельной болезнью. Какие способы подавления  картофельной болезни применяют на хлебозаводах и пекарнях?

Задание С. Решение задачи

     Определить коэффициент набухаемости баранок, если масса средней пробы баранок  до набухания 49,2 гр, масса средней пробы баранок после набухания 126.0 гр.
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ВАРИАНТ №  13
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Столичный:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " булочки с кунжутом "

    > Ответ №2: "плюшка московская "

    > Ответ №3: " слойка витая "

    > Ответ №4: " рожки "

А3.Для приготовления изделий с повышенным содержанием пищевых волокон используют:

    > Ответ №1: " препараты кальция "

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: " крахмал "

    > Ответ №4: " микрокристаллическую целлюлозу "

А4." Аскорбиновая кислота относится к "

    > Ответ №1: "улучшителям окислительного действия"

    > Ответ №2: "улучшителям восстановительного действия

    > Ответ №3: "ПАВ"

    > Ответ №4: "ферментным препаратам"

А5. Продолжительность расстойки тестовых заготовой для бубликов:"

    > Ответ №1: "90-120 мин"

    > Ответ №2: "50-60 мин"

    > Ответ №3: "30-45 мин"

    > Ответ №4: "15-20 мин"

А6.: " Пищевые добавки "

    > Ответ №1: "улучшают структуру и свойства мякиша"

    > Ответ №2: "уменьшают степень свежести"

    > Ответ №3: "неблагоприятно воздействуют на качество хлебобулочных изделий 

> Ответ №4: "используют для профилактики от хлебных болезней 

А7 Разрыв дисульфидных связей и расслабление клейковины происходит под действием:"

    > Ответ №1: "улучшителей окислительного действия"

    > Ответ №2: "ферментных препаратов"

    > Ответ №3: "улучшителей восстановительного действия"

    > Ответ №4: "ПАВ"

А8.. "Матнакаш по ассортименту относится к группе :"

    > Ответ №1: булочных изделий"

    > Ответ №2: "хлебов из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобных изделий"

    > Ответ №4: "бараночных изделий

А9.: Палочки хлебные вырабатываются из муки"

    > Ответ №1: "пшеничной, высшего,1,2 сортов"

    > Ответ №2: "пшеничной высшего, 1 сортов"

    > Ответ №3: "пшеничной высшего,1,2,обойной"

    > Ответ №4: "пшеничной1,2 сорта,обойной

А10  Длина соломки:"

    > Ответ №1: "3-5 см"

    > Ответ №2: "с 1-2 см"

    > Ответ №3: "с 10-28 см"

    > Ответ №4: "с 10-12 мм"

А11 "Продолжительность расстойки тестовых заготовок для бубликов:"

    > Ответ №1: "90-120 мин"

    > Ответ №2: "15-55 мин"

    > Ответ №3: "20-40 мин"

    > Ответ №4: "40-55 мин"

А12. "К какой группе по ассортименту относится хлеб домашний:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А13.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " крендели "

    > Ответ №2: "булочки с маком"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " рожки "

А14. : "Изделия с содержанием в рецептуре сахара и жира в сумме 14 % и более - это"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные хлебобулочные изделия"

    > Ответ №3: "мелкоштучные булочные изделия"

    > Ответ №4: "хлеб"

А15. Влажность густой опары, идущей на производство сухарей:    

> Ответ №1: "63-65 %"

    > Ответ №2: "40-43 %"

    > Ответ №3: "64-65%"

    > Ответ №4: "29-39 %"

А16. Влажность хлеба для сухарей из муки ржаной обойной должна быть не более:"

> Ответ №1: "49 %"

    > Ответ №2: "44%"

    > Ответ №3: "37 %"

    > Ответ №4: "39 %"
А17. "Сушка сухарей в кассетах осуществляется при температуре:

> Ответ №1: "75-80 ºС

    > Ответ №2: "100-120 ºС
    > Ответ №3: "110-130  ºС

    > Ответ №4: "150-160 ºС

А18 Через какое время после выпечки бублики можно подвергать анализу

    > Ответ №1: От 3 до 48 часов;

    > Ответ №2: От 3 до 24 часов;

    > Ответ №3: От 6 до 48 часов;

    > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Масса навески и формула определения  кислотности сухарей:

    > Ответ №1: 5 гр,      X=2*V*K (град);

    > Ответ №2: 5 гр,       X=4*V*K (град);

    > Ответ №3: 10 гр,      X=2*V*K (град);

    > Ответ №4: 10 гр,      X=4*V*K (град).

А20.Булки круглые имеют:

   > Ответ №1: параллельные надрезы

   > Ответ №2:продольные надрезы

   > Ответ №3: косые надрезы

   > Ответ №4: посыпаны кунжутом
Задание В. Производственная ситуация

     При замесе теста была нарушена дозировка соли. Какие дефекты будет иметь хлеб из такого теста? Можно ли исправить неудовлетворительные свойства такого теста?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность сухарей детских, если масса 1 пустого бюкса-16,21гр, 2 бюкса-15,85гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-21,21гр, 2 бюкса-20.85гр; после высушивания: масса 1 бюкса-20,66 гр. 2 бюкса-20,29гр.
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ВАРИАНТ №  14
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. Молочная сыворотка:

    > Ответ №1  "понижает пищевую ценность"

    > Ответ №2: "сокращает продолжительность брожения полуфабрикатов"

    > Ответ №3: "ухудшают аромат "

    > Ответ №4: "ускоряет черствение "

А2.: Булочные изделия массой 200г и менее – это.."

    > Ответ №1: "мелкоштучные булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные хлебобулочные изделия"

    > Ответ №3: "хлеб"

    > Ответ №4: "диетические хлебобулочные изделия"

А3: "Упакованные хлебобулочные изделия имеют срок хранения"

    > Ответ №1: "24 часа"

    > Ответ №2: "от 2 до 7 суток"

    > Ответ №3: "72 часа"

    > Ответ №4: "5 суток"

А4 Амилолитические ферменты действуют на …"

    > Ответ №1: "крахмал"

    > Ответ №2: "белки"

    > Ответ №3: "липиды"

    > Ответ №4: "декстрины"

А5. Аскорбиновая кислота применяется в количестве … к массе муки"

    > Ответ №1: "0,005-0,001 %"

    > Ответ №2: "0,1-0,5 %"

    > Ответ №3: "0,5-1,5 %"

    > Ответ №4: "2-3 %"

А6. Обжарку проводят при производстве хлеба:"

    > Ответ №1: "Орловский"

    > Ответ №2: "Дарницкий"

    > Ответ №3: "Славянский"

    > Ответ №4: "Рижский"
А7. "Исключить лишнее:

К хлебу из ржаной муки не относится:"

    > Ответ №1: "Минский хлеб"

    > Ответ №2: "Рижский хлеб"

    > Ответ №3: "Дарницкий хлеб"

    > Ответ №4: "Горчичный хлеб" 
А8. "Обжарку проводят при температуре:"

    > Ответ №1: "300-320"

    > Ответ №2: "200-210"

    > Ответ №3: "100-160"

    > Ответ №4: "160-180"

А9.: Мелкоштучные  изделия подлежат реализации в течение"

    > Ответ №1: "10 часов"

    > Ответ №2: "16 часов"

    > Ответ №3: "24 часов"

    > Ответ №4: "6 часов"

А10 "Обминку проводят"

    > Ответ №1: "3-5 мин"

    > Ответ №2: "5-10 мин"

    > Ответ №3: "5-7 мин"

    > Ответ №4: "1-2 мин"

А11 "Продолжительность расстойки тестовых заготовок для бубликов:"

    > Ответ №1: "90-120 мин"

    > Ответ №2: "15-55 мин"

    > Ответ №3: "20-40 мин"

    > Ответ №4: "40-55 мин"

А12. "Тесто, приготовленное на молочной сыворотке пропускают через натирочную машину не менее"

    > Ответ №1: "3-4 раз"

    > Ответ №2: "8 раз"

    > Ответ №3: "1-2 раз"

    > Ответ №4: "15 раз

А13.Обварку тестовых заготовок проводят с целью:

    > Ответ №1: увеличения влажности 

    > Ответ №2: "обеспечения однородности структуры

    > Ответ №3: "от 6 до 48 часов"

    > Ответ №4: "образования глянцевой корочки
А14. Анализ бубликов  можно проводить после завершения выпечки в интервале времени"

    > Ответ №1: "от 3 до 48 часов

    > Ответ №2: "от 1 до 16 часов"

    > Ответ №3: "от 6 до 48 часов"

    > Ответ №4: "от3 до 24 часов

А15.Армейские сухари после выхода из сушильной камеры:

> Ответ №1:отбраковывают

> Ответ №2: упаковывают

> Ответ №3: опрыскивают водой

> Ответ №4: охлаждают

А16.После отбраковки армейские сухари выстаиваю в ящиках или в мешках бумажных в течение:

> Ответ №1: 4-48 часов

> Ответ №2: 1-2 часа

> Ответ №3: 3-5 суток

> Ответ №4: 3-5 часов

А17.Срок хранения сухарей армейских ржаных при температуре от 8 до 25 ºС:

> Ответ №1: 12 мес.
> Ответ №2: 24 мес.

> Ответ №3: 3 мес.

> Ответ №4: 2 мес.

А18 Через какое время после выпечки  сухарные изделия  можно подвергать анализу

> Ответ №1: От 3 до 48 часов;

> Ответ №2: От 3 до 24 часов;

> Ответ №3: От 6 до 48 часов;

> Ответ №4: После окончания сушки.

А19 Время выдерживания баранок в водяной бане при определении набухаемости

> Ответ №1: 3 мин;

> Ответ №2: 5 мин;

> Ответ №3: 1 мин;

> Ответ №4: 10 мин.

А20.Влажность КМКЗ для приготовления сдобных сухарей:

> Ответ №1: 39-40 %

> Ответ №2:29-39 %

> Ответ №3: 40-43 %

> Ответ №4: 63-65 %

Задание В. Производственная ситуация

     К каким дефектам хлеба приведет повышенная влажность теста?

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность баранок  ванильных , если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 55 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.
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ВАРИАНТ № 15
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. Совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования – это …

    > Ответ №1: "качество пищевых продуктов"

    > Ответ №2: "пищевые добавки"

    > Ответ №3: "партия сырья"

    > Ответ №4: "точечная проба"

А2.: Для улучшения качества пшеничного и ржаного хлеба молочную сыворотку применяют в количестве:

    > Ответ №1: "1-2 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №2: "50-55 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №3: "5-20 % к массе муки в тесте"

    > Ответ №4: "0,01-0,5 % к массе муки в тесте»

А3. Природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления для придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов – это …

    > Ответ №1: "пищевые добавки"

    > Ответ №2: "мультиэнзимные композиции"

    > Ответ №3: " сухие духи"

    > Ответ №4: "подсластители"

А4. Оптимальные дозы сухой пшеничной клейковины составляют:"

    > Ответ №1: "10-20%"

    > Ответ №2: "0,01-0,002%"

    > Ответ №3: "25-30%"

    > Ответ №4: "2-4%"

А5. "ПАВ вводят в тесто вместе с … "

    > Ответ №1: "сахаром"

    > Ответ №2: "жирами"

    > Ответ №3: "водой"

    > Ответ №4: "крахмалом"

А.6 "В качестве консервантов в хлебопекарном производстве используют:

    > Ответ №1: "фенолы"

    > Ответ №2: "бензойную кислоту"

    > Ответ №3: "соляную кислоту"

    > Ответ №4: "сухую закваску"

А7. "Для придания изделиям специфического вкуса и аромата применяют:"

    > Ответ №1: "тартразин"

    > Ответ №2: "индикармин"

    > Ответ №3: "кармин"

    > Ответ №4: "тмин"

А8. "Обжарка производится при температуре в пекарной камере:"

    > Ответ №1: "300-320 ºС "

    > Ответ №2: " 100-120 ºС "

    > Ответ №3: " 200-220 ºС

    > Ответ №4: "180-200 ºС

А9.. Тесто для Бородинского хлеба готовят в:

    > Ответ №1: "3 или 4 стадии"
    > Ответ №2: " 1 стадию"

    > Ответ №3: " 1 или 2 стадии"

    > Ответ №4: "2 стадии"

А10. К изделиям сложной формы относятся:

    > Ответ №1: "лепешки ржаные"

    > Ответ №2: "батончики к чаю"

    > Ответ №3: "любительские изделия"

    > Ответ №4: "хлеб донецкий"
А11. "Конечная температура теста для замороженных полуфабрикатов не должна превышать:

    > Ответ №1: "10 ºС "
    > Ответ №2: "20 ºС "

    > Ответ №3: "25ºС

    > Ответ №4:"30 ºС "

А12. Глубокое замораживание проводят при температуре:

> Ответ №1: "18 ºС
    > Ответ №2: "-195 ºС

    > Ответ №3: "-24 ºС

    > Ответ №4: "- 48 ºС

А13. Продолжительность расстойки замороженных полуфабрикатов:

    > Ответ №1: "уменьшается на 20 %

    > Ответ №2: " увеличивается на 30-50 %

    > Ответ №3: " увеличивается на 5-10 %

    > Ответ №4: " не изменяется
А14: Уплотненная беспористая полоса иякиша:"

> Ответ №1: "закал"

    > Ответ №2: "непромес"

    > Ответ №3: "притвор"

    > Ответ №4: "припек"

А15. "Картофельную болезнь вызывают бактерии:"

> Ответ №1: "Bac.subtilis"

    > Ответ №2: "Monilia variabilis"

    > Ответ №3 Endomykces fibuliger"

    > Ответ №4: "Oospora"

А16. "Хлеб, пораженный плесенью:"

    > Ответ №1: "обрабатывают этиловым спиртом"

    > Ответ №2: "используют после обработки дезинфицирующими средствами"

    > Ответ №3: "утилизируют"

    > Ответ №4:"отправляют на вторичную переработку"

А17 "Блеск и глянец корки при выпечке:"

    > Ответ №1: "взаимодействие несброженных сахаров и аминокислот"

    > Ответ №2: "протеолиз белков"

    > Ответ №3: "образование растворимого крахмала и декстринов"

    > Ответ №4: денатурация белковых веществ
А18 Сколько сухарей необходимо взять для определения набухаемости   

> Ответ №1: 1 сухарь;

   > Ответ №2: 2 сухаря;

   > Ответ №3: 3 сухаря;

   > Ответ №4: 4 сухаря.

А19 Время выдерживания сухарей  детских в воде при определении набухаемости

   > Ответ №1: 3 мин;

   > Ответ №2: 5 мин;

   > Ответ №3: 1 мин;

   > Ответ №4: 2 мин.

А20 Кориандр, тмин, солод при производстве заварных сортов замачивают для:

> Ответ №1: осахаривания крахмала

> Ответ №2: осахаривания полисахаридов

> Ответ №3: удаления горечи

> Ответ №4: лучшей экстракции ароматических веществ

Задание В. Производственная ситуация

     Каковы будут ваши действия, если замешанные полуфабрикаты медленно созревают?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность баранок ванильных , если масса 1 пустого бюкса-15,41гр, 2 бюкса-16,35гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-21.35гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19.71 гр. 2 бюкса-20,64гр.
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ВАРИАНТ №  16
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "Улучшители качества"

    > Ответ №1: "повышают долю несброженного сахара"

    > Ответ №2: "уменьшают количество углекислого газа"

    > Ответ №3: "регулируют реологические свойства теста"

    > Ответ №4: "ухудшают аромат"

А2. " Улучшители окислительного действия"

    > Ответ №1: "расслабляют слишком крепкую клейковину"

    > Ответ №2: "способны регулировать структурные свойства теста путем упрочнения белковых веществ теста"

    > Ответ №3: "повышают содержание сбраживаемых сахаров в тесте"

    > Ответ №4: "замедляют черствение хлеба"

А3. "  Желтый краситель - .. "

    > Ответ №1: "индигокармин"

    > Ответ №2: "аспартам"

    > Ответ №3: "тартразин"

    > Ответ №4: "стевиазид" 
А4.:  "Объединенная проба - это ..."

    > Ответ №1: "совокупность всех точечных проб"

    > Ответ №2: "небольшое количество муки, отобранное из одного места за один прием в определенный промежуток времени"

    > Ответ №3: "проба, которая используется для определения показателей качества всей партии"

    > Ответ №4: "проба, которая используется для определения отдельных показателей качества партии" 

А5. К ПАВ,которые не распадаются на ионы относятся:

    > Ответ №1: "анионактивные"

    > Ответ №2: "неионогенные"
    > Ответ №3: "амфолитные"

    > Ответ №4: "гетероферментативные"

А6 .  "Продолжительность брожения полуфабрикатов с молочной сывороткой "

   > Ответ №1: "увеличивается "

   > Ответ №2: "увеличивается в 2 раза»

    > Ответ №3: "сокращается"

    > Ответ №4: "не изменяется"

А7 "Хлеб Орловский вырабатывают:"

    > Ответ №1: "из муки ржаной сеяной и пшеничной 1 сорта"

    > Ответ №2: "из муки ржаной обойной и пшеничной высшего сорта"

    > Ответ №3: "из муки ржаной обдирной и пшеничной 1 сорта"

    > Ответ №4: "из муки ржаной обдирной и пшеничной 2 сорта"

А8. Обжарку проводят при производстве хлеба:"

    > Ответ №1: "Орловский"

    > Ответ №2: "Дарницкий"

    > Ответ №3: "Славянский"

    > Ответ №4: "Рижский"
А9. "Исключить лишнее:

К хлебу из ржаной муки не относится:"

    > Ответ №1: "Минский хлеб"

    > Ответ №2: "Рижский хлеб"

    > Ответ №3: "Дарницкий хлеб"

    > Ответ №4: "Горчичный хлеб" 
А10. "Обжарку проводят при температуре:"

> Ответ №1: "300-320"

    > Ответ №2: "200-210"

    > Ответ №3: "100-160"

    > Ответ №4: "160-180"

А11.: Мелкоштучные  изделия подлежат реализации в течение"

    > Ответ №1: "10 часов"

    > Ответ №2: "16 часов"

    > Ответ №3: "24 часов"

    > Ответ №4: "6 часов"

А12 "Обминку проводят"

    > Ответ №1: "3-5 мин"

    > Ответ №2: "5-10 мин"

    > Ответ №3: "5-7 мин"

    > Ответ №4: "1-2 мин"

А13 "Московские булочки имеют:"

    > Ответ №1: "3 параллельных надреза

    > Ответ №2: "2 продольных надреза

    > Ответ №3: "5-6 косых надреза"

    > Ответ №4: "4 продольных надреза"

А14.  Назначение надрезов - 

    > Ответ №1: "предохранение тестовой заготовки от трещин  и подрывов корки"

    > Ответ №2: "снижение продолжительности выпечки"

    > Ответ №3: "снижение продолжительности расстойки"

    > Ответ №4: "уменьшение затрат на разделку"

А15 .Дозировка препарата «Селектин» при развитии болезни через 36 часов:

> Ответ №1: 80-100 г

> Ответ №2: 50 г

> Ответ №3: 0,001 г
> Ответ №4: 0,5 г

А16. К биологическим методам подавления картофельной болезни относится применение:

    > Ответ №1: "уксусной кислоты"

    > Ответ №2: "заквасок"

    > Ответ №3: "пропианатов натрия"

    > Ответ № : "сорбиновой кислоты
А17. "Исключить лишнее"

> Ответ №1: "темный  мякиш"

    > Ответ №2: "неприятный запах"

    > Ответ №3: "тянущиеся нити"

    > Ответ №4: "налет белого цвета"

А18 Лабораторную пробу для бараночных изделий составляют из…

> Ответ №1: Кусочков;

> Ответ №2: Кружочков;

> Ответ №3: Половинок;

> Ответ №4: Целых изделий.

А19 Режим определения влажности сухарных изделий

> Ответ №1: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

> Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

> Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-45 мин;

> Ответ №4: Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

А20. Соломка представляет собой изделия, имеющие форму округленных палочек диаметром … и длиной до …"

> Ответ №1: "5 мм и 12 см"

    > Ответ №2: "6 мм и 10 см"

    > Ответ №3: "8 мм и 26 см"

    > Ответ №4: "10 мм и 30 см"

Задание В. Производственная ситуация

     Тесто на разделку поступило недостаточно выброженным? Какие дефекты может иметь хлеб из такого теста? Наметьте мероприятия по устранению этих дефектов.

Задание С. Решение задачи

     Определить количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушке  в ящике, если их масса при  анализе  оказалась 0,14 кг. Общая масса сухарей в ящике 3,0 кг.

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

МДК 02.02 Ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий


ВАРИАНТ №  17
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "Улучшители, функциональная особенность которых состоит в форсировании биохимических процессов"

    > Ответ № : "мультиэнзимные препараты"

    > Ответ №2: "модифицированные крахмалы"

    > Ответ №3: "ферментные препараты"

    > Ответ №4: "сухая клейковина"

А2. "Сукралоза, аспартам,стевиазид,цикламат натрия – это.. "

    > Ответ №1: "подсластители"

    > Ответ №2: "красители"

    > Ответ №3: "консерванты"

    > Ответ №4: "комплексные улучшители" 

А3. " Для борьбы с картофельной болезнью уксусную кислоту вносят в количестве "

    > Ответ №1: "1-2 % к массе муки"

    > Ответ №2: "0,1-0,2 %"
    > Ответ №3: "0,5-2 % к массе муки "

    > Ответ №4: "5-10 % к массе муки
А4. "Тесто, приготовленное на молочной сыворотке пропускают через натирочную машину не менее"

    > Ответ №1: "3-4 раз"

    > Ответ №2: "8 раз"

    > Ответ №3: "1-2 раз"

    > Ответ №4: "15 раз

А5.Обварку тестовых заготовок проводят с целью:

    > Ответ №1: увеличения влажности 

    > Ответ №2: "обеспечения однородности структуры

    > Ответ №3: "от 6 до 48 часов"

    > Ответ №4: "образования глянцевой корочки
А6. Анализ бубликов  можно проводить после завершения выпечки в интервале времени"

    > Ответ №1: "от 3 до 48 часов

    > Ответ №2: "от 1 до 16 часов"

    > Ответ №3: "от 6 до 48 часов"

    > Ответ №4: "от3 до 24 часов

А7. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Орловский:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А8.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " каравай "

    > Ответ №2: "хала"

    > Ответ №3: " лепешки ржаные "

    > Ответ №4: " рожки "

А9. Обжарку проводят при производстве хлеба:"

    > Ответ №1: "Орловский"

    > Ответ №2: "Дарницкий"

    > Ответ №3: "Славянский"

    > Ответ №4: "Рижский"
А10. "Исключить лишнее:

К хлебу из ржаной муки не относится:"

    > Ответ №1: "Минский хлеб"

    > Ответ №2: "Рижский хлеб"

    > Ответ №3: "Дарницкий хлеб"

    > Ответ №4: "Горчичный хлеб" 
А11. "Обжарку проводят при температуре:"

    > Ответ №1: "300-320"

    > Ответ №2: "200-210"

    > Ответ №3: "100-160"

    > Ответ №4: "160-180"

А12.: Мелкоштучные  изделия подлежат реализации в течение"

> Ответ №1: "10 часов"

    > Ответ №2: "16 часов"

    > Ответ №3: "24 часов"

    > Ответ №4: "6 часов"

А13 "Обминку проводят"

    > Ответ №1: "3-5 мин"

    > Ответ №2: "5-10 мин"

    > Ответ №3: "5-7 мин"

    > Ответ №4: "1-2 мин"

А14. При окислении 1 г углеводов в организме освобождается в среднем:"

> Ответ №1: "9,3 ккал"

    > Ответ №2: "15 ккал"

    > Ответ №3: "4,1 ккал"

    > Ответ №4: "100 ккал"

А15. "Для замеса бараночного теста используют"

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

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

    > Ответ №3: "тестомесильную машину Т2-М-63"

> Ответ №4: "тестомесильную машину  ТММ-140"

А.16 Тесто на притворе не готовят для: 

    > Ответ №1: "бубликов лимонных"

    > Ответ №2: "сушек ванильных"

    > Ответ №3: "сушек с маком"

    > Ответ №4: "баранок детских"

А17 Разработка и постановка на производство новых видов хлеба и хлебобулочных изделий осуществляется в установленном порядке в соответствии с :

> Ответ №1: "ГОСТ 17527-95"

    > Ответ №2: " ГОСТ 15.015-90

    > Ответ №3: "ГОСТ 27688-88"

    > Ответ №4: "ГОСТ 269-86

А18 Проба для определения  набухаемости  сушек  должна состоять из 

> Ответ №1: С 6 кусочков;

> Ответ №2: 8 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Время отстаивания смеси при определении кислотности баранок

> Ответ №1: 5 мин;

> Ответ №2: 10 мин;

> Ответ №3: 15 мин

> Ответ №4: 30 мин.

А20 Кориандр, тмин, солод при производстве заварных сортов замачивают для:

> Ответ №1: осахаривания крахмала

> Ответ №2: осахаривания полисахаридов

> Ответ №3: удаления горечи

> Ответ №4: лучшей экстракции ароматических веществ

Задание В. Производственная ситуация

     К каким дефектам приведет использование при замесе теста закваски пониженного качества?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность сушек молочных, если масса 1 пустого бюкса-18,61гр, 2 бюкса-19,55гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-23,61гр, 2 бюкса-24.55гр; после высушивания: масса 1 бюкса-22.98 гр. 2 бюкса-23,91гр.
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ВАРИАНТ № 18
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. Молочная сыворотка:

    > Ответ №1  "понижает пищевую ценность"

    > Ответ №2: "увеличивает продолжительность брожения полуфабрикатов"

    > Ответ №3: "повышает выход изделия "

    > Ответ №4: "ускоряет черствение "

А2. Оптимальная доза сухой пшеничной клейковины для улучшения качества хлеба: "

    > Ответ №1: "0,01-0,1 % к массе муки"

    > Ответ №2: "0,005-0,001 к массе мки "

    > Ответ №3: "8-10 % к массе муки"

    > Ответ №4: "2-4 % к массе муки"

А3. "крахмалы, свойства которых изменены в результате специальной обработки - это"

    > Ответ №1: "модифицированные крахмалы"

    > Ответ №2: "мультиэнзимные крахмалы"

    > Ответ №3: "липолитические крахмалы"

    > Ответ №4: "гемицеллюлозные крахмалы"

А4 ."Органические кислоты, применяемые в качестве улучшителей качества:"

    > Ответ №1: "сульфат аммония, гидрофосфат калия, хлорид кальция"

    > Ответ №2: "винная, лимонная, молочная кислота"

    > Ответ №3: "тартразин, шафран, кармин"

    > Ответ №4: "серная, азотная, соляная кислота"

А.5 " Синтетический ванилин - "

    > Ответ №1: "метаметоксипараоксибензойный альдегид"

    > Ответ №2: "цитраль"

    > Ответ №3: "гелиотропин"

    > Ответ №4: "цитросол"

А6. "Хлеб из переувлажненного теста имеет:"

    > Ответ №1: "выпуклую корку"

    > Ответ №2: "крупную пористость"

    > Ответ №3: "пресный вкус"

    > Ответ №4: "крошащуюся клейковину"

А7. "Хлеб из невыбродившего теста имеет :"

    > Ответ №1: "бледную корку"

    > Ответ №2: "сыропеклый мякиш"

    > Ответ №3: "расплывчатую форму"

    > Ответ №4: "крупную пористость"

А8 "Ферментированный солод применяется для:"

    > Ответ №1: "консервации полуфабрикатов"

    > Ответ №2: "ускорения осахаривания заварок"

    > Ответ №3: "ароматизации заварных сортов хлеба"

    > Ответ №4: "предотвращения картофельной болезни"

А9.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " батончики к чаю "

    > Ответ №2: "сдоба фигурная"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " рожки "

А10.Для приготовления изделий с повышенным содержанием пищевых волокон используют:

    > Ответ №1: " отруби "

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: " сахарный сироп "

    > Ответ №4: " крахмал "

А11. Влажность хлебцев:"

    > Ответ №1: "8,5 -9 %"

    > Ответ №2: "20-22 %"

    > Ответ №3: "25-28 %"

    > Ответ №4: "4-7 %"
А12.: Палочки хлебные вырабатываются из муки"

    > Ответ №1: "пшеничной, высшего,1,2 сортов"

    > Ответ №2: "пшеничной высшего, 1 сортов"

    > Ответ №3: "пшеничной высшего,1,2,обойной"

    > Ответ №4: "пшеничной1,2 сорта,обойной

А13  Длина соломки:"

    > Ответ №1: "3-5 см"

    > Ответ №2: "с 1-2 см"

    > Ответ №3: "с 10-28 см"

    > Ответ №4: "с 10-12 мм"

А14 "Продолжительность расстойки тестовых заготовок для бубликов:"

> Ответ №1: "90-120 мин"

    > Ответ №2: "15-55 мин"

    > Ответ №3: "20-40 мин"

    > Ответ №4: "40-55 мин"

А15. "Картофельную болезнь вызывают бактерии:"

> Ответ №1: "Bac.subtilis"

    > Ответ №2: "Monilia variabilis"

    > Ответ №3 Endomykces fibuliger"

    > Ответ №4: "Oospora"

А16. "Хлеб, пораженный плесенью:"

    > Ответ №1: "обрабатывают этиловым спиртом"

    > Ответ №2: "используют после обработки дезинфицирующими средствами"

    > Ответ №3: "утилизируют"

    > Ответ №4:"отправляют на вторичную переработку"

А17 "Блеск и глянец корки при выпечке:"

    > Ответ №1: "взаимодействие несброженных сахаров и аминокислот"

    > Ответ №2: "протеолиз белков"

    > Ответ №3: "образование растворимого крахмала и декстринов"

    > Ответ №4: денатурация белковых веществ

А18 Сколько сухарей необходимо взять для определения набухаемости

> Ответ №1: 1 сухарь;

   > Ответ №2: 2 сухаря;

   > Ответ №3: 3 сухаря;

   > Ответ №4: 4 сухаря.

А19 Время выдерживания сухарей  детских в воде при определении набухаемости

   > Ответ №1: 3 мин;

   > Ответ №2: 5 мин;

   > Ответ №3: 1 мин;

   > Ответ №4: 2 мин.

А20. "Матнакаш по ассортименту относится к группе :"

    > Ответ №1: булочных изделий"

    > Ответ №2: "хлебов из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобных изделий"

    > Ответ №4: "бараночных изделий

Задание В. Производственная ситуация

     К каким дефектам приведет избыточная продолжительность расстойки подовых и формовых изделий?

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность  сушек молочных, если на титрование испытуемого фильтрата  израсходовано 0,61 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 1,2.
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ВАРИАНТ №  19
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. Аромат хлеба формируется в результате:"

    > Ответ №1: "денатурации белка"

    > Ответ №2: "реакции меланоидинобразования"

    > Ответ №3: "упека"

    > Ответ №4: "увеличения объема

А2. " Влажность теста сдобных изделий:"

    > Ответ №1: "40-42 %"

    > Ответ №2: "30-32 %"

    > Ответ №3: "34-38 %"

    > Ответ №4: "25-27 %"

А3.: "При отсдобке в тесто добавляют:"

    > Ответ №1: " жир, сахар, часть муки"

    > Ответ №2: " сахар, жир, молоко, соль"

    > Ответ №3: " дрожжи, соль, сахар, яйца"

    > Ответ №4: " сахар, яйца, молоко"

А4.  "Исключить лишнее"

    > Ответ №1: "обжарка"

    > Ответ №2: "натирка"

    > Ответ №3: "притвор"

    > Ответ №4: "обварка"

А5 Тесто приготовленное без соли"

    > Ответ №1: "слабое, липкое"

    > Ответ №2: "крепкое"

    > Ответ №3: "упругое"

    > Ответ №4: "пластичное"

А6 "Препарат Glusyme относится к:"

    > Ответ №1: " улучшителям окислительногодействия"

    > Ответ №2: " улучшителям восстановительного действия"

    > Ответ №3: " консервантам"

    > Ответ №3: "ПАВ"

А7.: Улучшители восстановительного действия воздействуют на .."

> Ответ №1: "пептидные связи"

    > Ответ №2: "ковалентные связи"

    > Ответ №3: "ионные связи"

    > Ответ №4: "дисульфидные связи"

А8 Мультиэнзимные композиции (МЭК) относятся к группе:"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "комплексных улучшителей"

    > Ответ №3: "улучшителей восстановительного действия"

    > Ответ №4: "ферментных препаратов"

А9. "Исключить лишнее"

> Ответ №1: "темный  мякиш"

    > Ответ №2: "неприятный запах"

    > Ответ №3: "тянущиеся нити"

    > Ответ №4: "налет белого цвета"

А10. Продолжительность расстойки тестовых заготовой для бубликов:"

> Ответ №1: "90-120 мин"

    > Ответ №2: "50-60 мин"

    > Ответ №3: "30-45 мин"

    > Ответ №4: "15-20 мин"

А11. Небольшое количество муки,отобраноое из одного места за один прием в определенный промежуток времени - это:"

> Ответ №1: "объединенная проба"

    > Ответ №2: "навеска"

    > Ответ №3: "точечная проба"

    > Ответ №4: "партия"
А12 "К какой группе улучшителей относится   улучшитель `Волжский-2`:"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "ферментные препараты"

    > Ответ №3: "окислители"

    > Ответ №4: "комплексные  улучшители"

А13.В соответствии с ГОСТ 51755-2001 булочные изделия – это

    > Ответ №1: "хлебобулочные изделия массой менее 500 г"

    > Ответ №2: "булочные изелия массой 200 г. и менее выпекаемые из пшеничной и ржаной муки"

    > Ответ №3: "хлебобулочные изделия с влажностью менее 19 %"

    > Ответ №4: "подовые хлебобулочные изделия массой 500 г и менее, выпекаемые из пшеничной муки"

А14.Каравай относится к:

    > Ответ №1: "булочным изделиям"

    > Ответ №2: "хлебу из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобным изделиям"

    > Ответ №4: "булочной мелочи"

А15. Проект  рецептуры на новый вид изделия рассылается на рассмотрение членам приемной комиссии за:

 > Ответ №1: 1 месяц до ее заседания

> Ответ №2: 10 дней до ее заседания

> Ответ №3: год до ее заседания
> Ответ №4: 14 дней до ее заседания

А16. Разработчиками новых видов продукции могут быть:

   > Ответ №1:  хлебопекарные предприятия, управления  

   > Ответ №2: объединения, отделы хлебопекарной промышленности

   > Ответ №3: пищевые лаборатории потребсоюзов

   > Ответ №4: все ответы верны

А17. Решение о постановке на производство новых видов продукции принимается:

    > Ответ №1:  приемочной комиссией

   > Ответ №2:  бракеражной комиссией

   > Ответ №3:  Роспотребнадзором

   > Ответ №4:  органами местного самоуправления

А18 Проба для определения  набухаемости  сушек  должна состоять из 

> Ответ №1: С 6 кусочков;

> Ответ №2: 8 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Время отстаивания смеси при определении кислотности баранок

> Ответ №1: 5 мин;

> Ответ №2: 10 мин;

> Ответ №3: 15 мин

> Ответ №4: 30 мин.

А20. Постановка продукции на производство включает:

> Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

> Ответ №2: формирование плана производства;

> Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

> Ответ №4: все ответы верны

Задание В. Производственная ситуация

     К каким дефектам приведет недостаточная  продолжительность расстойки подовых и формовых изделий?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность баранок ванильных , если масса 1 пустого бюкса-15,41гр, 2 бюкса-16,35гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-21.35гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19.71 гр. 2 бюкса-20,64гр.
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ВАРИАНТ №  20
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "Сухая пшеничная клейковина - это"

    > Ответ №1: "продукт переработки пшеничной муки"

    > Ответ №2: "крахмал, свойства которого изменены специальной обработкой"

    > Ответ №3: "побочный продукт крахмального производства"

    > Ответ №4: "вторичный продукт производства сахара"

А2. : "ПАВ вводят в тесто "

    > Ответ №1: "в сухом в виде"

    > Ответ №2: "в виде специальной пасты"

    > Ответ №3: "в виде раствора"

       Ответ №3: "любым способом"

А3. "К консервантам относится"

    > Ответ №1: "кармин"

    > Ответ №2: "тартразин"

    > Ответ №3: "сорбиновая кислота"

    > Ответ №4: "винно-каменная кислота"

4. "Совокупность свойств хлеба, при наличии которых удовлетворяются физиологические потребности человека в необходимых веществах и энергии – это .."

    > Ответ №1: "пищевая ценность"

    > Ответ №2: "энергетическая ценность"

    > Ответ №3: "физиологическая ценность"

    > Ответ №4: "технологическая ценность"

А5. : "Изделия с содержанием в рецептуре сахара и жира в сумме 14 % и более - это"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные хлебобулочные изделия"

    > Ответ №3: "мелкоштучные булочные изделия"

    > Ответ №4: "хлеб"

А6. Влажность густой опары, идущей на производство сухарей:

    > Ответ №1: "63-65 %"

    > Ответ №2: "40-43 %"

    > Ответ №3: "64-65%"

    > Ответ №4: "29-39 %"

А7. Влажность хлеба для сухарей из муки ржаной обойной должна быть не более:"

    > Ответ №1: "49 %"

    > Ответ №2: "44%"

    > Ответ №3: "37 %"

    > Ответ №4: "39 %"
А8. "Сушка сухарей в кассетах осуществляется при температуре:

    > Ответ №1: "75-80 ºС

    > Ответ №2: "100-120 ºС
    > Ответ №3: "110-130  ºС

    > Ответ №4: "150-160 ºС
А 9."Если мука смолота из проросшего зерна мякиш хлеба получается:"

    > Ответ №1: "липким"

    > Ответ №2: "с неравномерной пористостью"

    > Ответ №3: "сладковатый"

    > Ответ №4: "солоноватый"

А10. "Если тесто быстро разжижается, то мука смолота из зерна,:"

    > Ответ №1: "высушенного при неправильных режимах"

    > Ответ №2: "свежесмолотого"

    > Ответ №3: "поврежденного клопом-черепашкой"

    > Ответ №4: "проросшего"

А11. Готовые изделия имеют меньший оббьем и плотный мякиш, если нарушена дозировка:"

> Ответ №1: "дрожжей"

    > Ответ №2: "воды"

    > Ответ №3: "соли"

    > Ответ №4: "сахара"

А12. "Исключить лишнее:

К улучшителям окислительного действия относятся:"

> Ответ №1: "пербораты"

    > Ответ №2: "аскорбиновая кислота"

    > Ответ №3: "тиосульфат натрия"

    > Ответ №4: "азодикабонамид"

А13 .  "Продолжительность брожения полуфабрикатов с молочной сывороткой "

   > Ответ №1: "увеличивается "

    > Ответ №2: "увеличивается в 2 раза»

    > Ответ №3: "сокращается"

    > Ответ №4: "не изменяется"

А14.: " Пищевые добавки "

    > Ответ №1: "улучшают структуру и свойства мякиша"

    > Ответ №2: "уменьшают степень свежести"

    > Ответ №3: "неблагоприятно воздействуют на качество хлебобулочных изделий 

> Ответ №3: "используют для профилактики от хлебных болезней 

А15. Разрыв дисульфидных связей и расслабление клейковины происходит под действием:"

    > Ответ №1: "улучшителей окислительного действия"

    > Ответ №2: "ферментных препаратов"

    > Ответ №3: "улучшителей восстановительного действия"

    > Ответ №4: "ПАВ"

А16. "Заплесневевший хлеб:"

    > Ответ №1: "непригоден к использованию и переработке"

    > Ответ №2: "отправляют на вторичную переработку"

    > Ответ №3: "используют на корм скоту"

    > Ответ №4: "используют на хлебную мочку"

А17.Дозировка комплексной закваски при борьбе с картофельной болезнью:

    > Ответ №1: "4-6 %"

    > Ответ №2: "15-20 %"

    > Ответ №3: "0,5-1,5 %"

    > Ответ №4: "2-3 %"

А18 Чтобы подготовить бараночное изделие к анализу, его необходимо

   > Ответ №1: Порезать на кусочки;

   > Ответ №2: Оставить целым;

   > Ответ №3: Измельчить;

   > Ответ №4: Удалить корку и подкорковый слой.

А19 Какие сухари считаются набухшими

   > Ответ №1: Имеющие на ощупь уплотнённые участки;

   > Ответ №2: Не имеющие на ощупь уплотнённых участков;

   > Ответ №3: Увеличившиеся в объёме в два раза;

   > Ответ №4: Оставшиеся без изменений;

А20. Совокупность всех точечных проб:"

    > Ответ №1: "навеска"

    > Ответ №2: "партия"

    > Ответ №3: "средняя проба"

    > Ответ №4: "объединенная проба"

Задание В. Производственная ситуация

    Формовой хлеб получился с вогнутой, корытообразной верхней коркой. Выяснить причину дефекта и указать мероприятия по их устранению.

Задание С. Решение задачи

    Определить в весовых сухарях  количество лома   в ящике, если  масса лома при  анализе  оказалась 0,09 кг. Общая масса сухарей в ящике 4,0 
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ВАРИАНТ №  21
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. Для повышения белковой ценности хлеба используют:

    > Ответ №1: "крахмал"

    > Ответ №2: "солодовые ростки"

    > Ответ №3: "витаминно-минеральные премиксы"

    > Ответ №4: "сухую молочную сыворотку"

 А2 "Влажность хлеба из сортовой(пшеничной) муки:"

    > Ответ №1: "43-45 %"

    > Ответ №2: "34-36 %"

    > Ответ №3: "32-34 %"

    > Ответ №4: "29-31 %"

А3 "Матнакаш относится к "

> Ответ №1: "булочным изделиям"

    > Ответ №2: "хлебам из пшеничной муки"
    > Ответ №3: "сдобным изделиям"

    > Ответ №4"бараночным изделиям"

А4" Хлеб пшеничный из муки высшего сорта имеет: "

    > Ответ №1: "наибольшую кислотность"

    > Ответ №2: "наименьшую кислотность"

    > Ответ №3: "наибольшую влажность"

    > Ответ №4: "содержание витаминов максимально"

А5.Хлеб из недовыброженного теста "

    > Ответ №1: "имеет трещины и подрывы"

    > Ответ №2: "бледноокрашенный"

    > Ответ №3: "интенсивно окрашенный"

    > Ответ №4: "расплывчатый

А6."Использование закваски в небольших количествах может привести к появлению"

> Ответ №1: "закала"

    > Ответ №2: "подрывов"

    > Ответ №3: "трещин"

    > Ответ №4: "непромеса"

А7."Применение делителя сл шнековым нагнетанием при производстве подовых изделий вызывает "

    > Ответ №1: "расплываемость тестовых заготовок

    > Ответ №2: "появление закала"

    > Ответ №3: "пустоты в мякише"

    > Ответ №4: "потемнению боковых корок"
А8.: " Возбудителем картофельной болезни является: "

    > Ответ №1: "Oospora"

    > Ответ №2: "Bac. subtilis"

    > Ответ №3: "Rizopus"

    > Ответ №4: "Bac. niger"

А9."Хлеб чертствеет медленнее, если приготовлено с добавлением:"

    > Ответ №1: "сухого молока"

    > Ответ №2: "сухой заварки"

    > Ответ №3: "лимонной кислоты"

    > Ответ №4: "маргарина"

А10 "ПАВ, которые в водных растворах диссоциируют с образованием отрицательно заряженных ионов:"

    > Ответ №1: "неионогенные"

    > Ответ №2: "амфолитные"

    > Ответ №3: "анионактивные"

    > Ответ №4: "этерефицированные

А11.: "Для регулирования кислотности теста испльзуют:"

> Ответ №1: "молочная кислота"

    > Ответ №2: "этиловый спирт"

    > Ответ №3: "шафран"

    > Ответ №4: "аспартам" 

А12"К ферментным препаратам с амилолитической активностью относится …"

> Ответ №1: "Амилоризин П10х"

    > Ответ №2: "Протосубтилин Г10х"

    > Ответ №3: "Цитороземин П10х

    > Ответ №4: "Липопан"

А13Для определения показателей всей партии выделяют: 

    > Ответ №1: "точечную прбу"

    > Ответ №2: "навеску"

    > Ответ №3: "объединенную пробу"

    > Ответ №4: "среднюю пробу"

А14.Натирку проводят с целью:

    > Ответ №1: "обеспечения однородности структуры и свойств теста"

    > Ответ №2: "уравнивания толщины"

    > Ответ №3: "разглаживания поверхности"

    > Ответ №4: "удаления лишних газов"

А15. Проект  рецептуры на новый вид изделия рассылается на рассмотрение членам приемной комиссии за:

 > Ответ №1: 1 месяц до ее заседания

> Ответ №2: 10 дней до ее заседания

> Ответ №3: год до ее заседания
> Ответ №4: 14 дней до ее заседания

А16. Разработчиками новых видов продукции могут быть:

   > Ответ №1:  хлебопекарные предприятия, управления  

   > Ответ №2: объединения, отделы хлебопекарной промышленности

   > Ответ №3: пищевые лаборатории потребсоюзов

   > Ответ №4: все ответы верны

А17. Решение о постановке на производство новых видов продукции принимается:

    > Ответ №1:  приемочной комиссией

   > Ответ №2:  бракеражной комиссией

   > Ответ №3:  Роспотребнадзором

   > Ответ №4:  органами местного самоуправления

А18 Через какое время после выпечки бублики можно подвергать анализу

> Ответ №1: От 3 до 48 часов;

    > Ответ №2: От 3 до 24 часов;

    > Ответ №3: От 6 до 48 часов;

    > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Масса навески и формула определения  кислотности сухарей:

    > Ответ №1: 5 гр,      X=2*V*K (град);

    > Ответ №2: 5 гр,       X=4*V*K (град);

    > Ответ №3: 10 гр,      X=2*V*K (град);

    > Ответ №4: 10 гр,      X=4*V*K (град).

А20. Постановка продукции на производство включает:

> Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

> Ответ №2: формирование плана производства;

> Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

> Ответ №4: все ответы верны

Задание В. Производственная ситуация

     При исследовании поступившей на хлебозавод новой партии муки, выяснилось,ч то она заражена картофельной болезнью. Какие биологические  способы подавления картофельной болезни можно применить?

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность сухарей ванильных , если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 34 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.
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ВАРИАНТ №  22
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1. "К какой группе по ассортименту относится хлеб Орловский?"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "заварные хлеба"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А2."Тиосульфат натрия вносят в количестве … к массе муки:"

    > Ответ №1: "0,1-0,2%"

    > Ответ №2: "0,001-0,002 %"

    > Ответ №3: "0,2-0,5 %"

    > Ответ №4: "1-2 %"

А3 Ферментные препараты с протеолитической активностью действуют на:"

    > Ответ №1: "сахарозу"

    > Ответ №2: "крахмал"

    > Ответ №3: "жиры"

    > Ответ №4: "белки»
А4. "Улучшители, способностью которых является свойство адсорбироваться на поверхности раздела фаз и снижать поверхностное натяжение - …"

    > Ответ №1: "комплексные улучшители"

    > Ответ №2: "ПАВ"

    > Ответ №3: "ферментные препараты"

    > Ответ №4: "модифицированный крахмал"

А5. Молочная сыворотка:

    > Ответ №1  "понижает пищевую ценность"

    > Ответ №2: "увеличивает продолжительность брожения полуфабрикатов"

    > Ответ №3: "улучшает реологические свойства клейковины "

    > Ответ №4: "ускоряет черствение "

А6.В рецептуре не содержат сахара и жира: 

    > Ответ №1: "паляница украинская"

    > Ответ №2: "арнаут киевский"

    > Ответ №3: "ситнички московские"

    > Ответ №4: "булочка кунцевская"

А7. Недостаточный по длительности замес приводит к появлению дефекта-

    > Ответ №1: "закал"

    > Ответ №2: "недомес"

    > Ответ №3: "непромес"

    > Ответ №4: "перемес"

А8."Передозировка соли приводит к получению хлеба:"

    > Ответ №1: с бледноокрашенной коркой

    > Ответ №2: с темноокрашенной коркой

    > Ответ №3: с липким мякишем

    > Ответ №4: с повышенной расплываемостью

А9"Соломку выпекают при температуре пекарной камеры"

    > Ответ №1: "120-130ºС"

    > Ответ №2: "180-230ºС"

    > Ответ №3: "150-160ºС"

    > Ответ №4: "320-330ºС"

А10.Хлеб пшеничный из обойной муки:

    > Ответ №1: "имеет наибольшую пористость"

    > Ответ №2: "содержит больше всего витаминов и минеральных веществ"

    > Ответ №3: "имеет самую низкую кислотность"

    > Ответ №4: "имеет сладковатый вкус"

А11.Дарницкий хлеб вырабатывают из смеси муки:

    > Ответ №1: " ржаной обдирной и пшеничной 2 сорта "

    > Ответ №2: "ржаной обдирной и пшеничной 1 сорта"

    > Ответ №3: " ржаной обойной и пшеничной 1 сорта "

    > Ответ №4: " ржаной сеяной и пшеничной 2 сорта "

А12.Влажность мякиша Рижского хлеба:

    > Ответ №1: " 38% "

    > Ответ №2: "40%"

    > Ответ №3: " 35 % "

    > Ответ №4: " 45 % "

А13.К изделиям простой формы относятся:

    > Ответ №1: " крендели "

    > Ответ №2: "витушки"

    > Ответ №3: " бриоши "

    > Ответ №4: " хлеб донецкий "

А14.Тесто для замороженных полуфабрикатов готовится:

> Ответ №1: " безопарным способом "

    > Ответ №2: "на БГО"

    > Ответ №3: " на ЖДФ "

    > Ответ №4: " на КМКЗ 

А15.Дефростацию замороженных  тестовых полуфабрикатов в условиях цеха производят при температуре:

    > Ответ №1: " 20±3 ºС и относительной влажности воздуха 60 % "

    > Ответ №2: "-1..-2 ºС и относительной влажности воздуха 90 % "
    > Ответ №3: " -8..-10 ºС и относительной влажности воздуха 80 % "

    > Ответ №4: " 20-30 ºС и относительной влажности воздуха 80 % "

А16.Для приготовления изделий с пониженным содержанием углеводов используют:

> Ответ №1: " отруби "

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: " сахарный сироп "

    > Ответ №4: " крахмал "

А17.Срок хранения сдобных горчичных сухарей:

   > Ответ №1: 24 мес.

   > Ответ №2: 12 мес.

   > Ответ №3: 45 суток

   > Ответ №4: 15 суток

А18 Через какое время после выпечки  баранки можно подвергать анализу

> Ответ №1: От 3 до 48 часов;

      > Ответ №2: От 3 до 24 часов;

      > Ответ №3: От 6 до 48 часов;

      > Ответ №4: От 1 до 16 часов.

А19 Режим определения влажности бараночных изделий

      > Ответ №1: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-45 мин;

      > Ответ №2: Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

      > Ответ №3: Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

      > Ответ №4: Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

А20.Продолжительность брожения теста для  хрустящих хлебцев:

> Ответ №1:1,5-2,5 ч.

> Ответ №2: 2-3 ч.

> Ответ №3: 1-2 ч.

> Ответ №4: 45-60 мин

Задание В. Производственная ситуация

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

Задание С. Решение задачи

     Определить коэффициент набухаемости баранок, если масса средней пробы баранок  до набухания 49,2 гр, масса средней пробы баранок после набухания 126.0 гр.
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ВАРИАНТ №  23
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А 1  "При избыточной расстойке следы от нажатия пальца"

    > Ответ №1: "не восстанавливаются"

    > Ответ №2: "восстанавливаются быстро"

    > Ответ №3: "восстанавливаются медленно"

    > Ответ №4: "не имеет значения"

А2. "Хлеб Орловский вырабатывают:"

    > Ответ №1: "из муки ржаной сеяной и пшеничной 1 сорта"

    > Ответ №2: "из муки ржаной обойной и пшеничной высшего сорта"

    > Ответ №3: "из муки ржаной обдирной и пшеничной 1 сорта"

    > Ответ №4: "из муки ржаной обдирной и пшеничной 2 сорта"

А3. Обжарку проводят при производстве хлеба:"

> Ответ №1: "Орловский"

    > Ответ №2: "Дарницкий"

    > Ответ №3: "Славянский"

    > Ответ №4: "Рижский"
А4. "Исключить лишнее:

К хлебу из ржаной муки не относится:"

> Ответ №1: "Минский хлеб"

    > Ответ №2: "Рижский хлеб"

    > Ответ №3: "Дарницкий хлеб"

    > Ответ №4: "Горчичный хлеб" 
А5.: " Йодат калия относится к "

    > Ответ №1: "улучшителям окислительного действия"

    > Ответ №2: "улучшителям восстановительного действия

    > Ответ №3: "ПАВ"

    > Ответ №4: "ферментным препаратам"

А6 ."Ферментные препараты с гемицеллюлозной активность воздействуют на:"

> Ответ №1: "гемицеллюлозу"

    > Ответ №2: "сахарозу"

    > Ответ №3: "фруктозу"

    > Ответ №4: "целлюлозу"

А7. Ферментные препараты: 

    > Ответ №1: "ускоряют химические процессы"

    > Ответ №2: "стабилизируют эмульсии"

    > Ответ №3: "снижают объем"

    > Ответ №4: "увеличивают  плотность"

А8.Сухари должны храниться при температуре … и относительной влажности…    >       

    >  Ответ №1: "20-22ºС и 65-75%"

    > Ответ №2: "6-8 ºС и 80-85 %"

    > Ответ №3: "10-15ºС и 80 %"

    > Ответ №4: "10-12 ºC и 90-95 %"

А9.: "Мука пшеничная с выявленным поражением картофельной болезнью через 24 часа может быть использована для выработки:"

    > Ответ №1: "пряников"

    > Ответ №2: "булочных изделий"

    > Ответ №3: "сдобных изделий"

    > Ответ №4: "хлеба Орловского"

А10  " Мука пшеничная с выявленным поражением картофельной болезнью через 36 часов может быть использована для выработки "

> Ответ №1: "печенья"

    > Ответ №2: "Славянского хлеба"

    > Ответ №3: "бараночных изделий"

    > Ответ №4: "сухарей"

А11."Плесневые грибы сначала поражают:"

    > Ответ №1: "мякиш"

    > Ответ №2: "корку"
    > Ответ №3: "места трещин и подрывов"

    > Ответ №4: "места соприкосновения с поверхностью"

А12.Натирку проводят с целью:

    > Ответ №1: "обеспечения однородности структуры и свойств теста"

    > Ответ №2: "уравнивания толщины"

    > Ответ №3: "разглаживания поверхности"

    > Ответ №4: "удаления лишних газов"

А13. Начальная температура теста для производства соломки должна быть не выше :"

> Ответ №1: "35 ºС "

    > Ответ №2 : "33 ºС
    > Ответ №3 : "29 ºС "

    > Ответ №4 : "40ºС"
А14. В состав приемной комиссии при разработке новой продукции должны входить представители:             

    > Ответ №1: хлебопекарной промышленности, 

    > Ответ №2: местных органов торговли,

    > Ответ №3: здравоохранения, управления Госстандарта

    > Ответ №4: все ответы верны
А15. Разрешением для постановки продукции на производство является:

    > Ответ №1: разрешение Госсанэпиднадзора

    > Ответ №2: разрешение Роспотребнадзора

    > Ответ №3: утвержденный протокол приемочный комиссии

А16. Постановка продукции на производство включает:

> Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

> Ответ №2: формирование плана производства;

> Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

> Ответ №4: все ответы верны

А17. Акт постановки продукции на производство считается действительным:

 > Ответ №1: после получения разрешения Роспотребнадзора
> Ответ №2: если его подписали без замечаний не менее 2/3 фактического состава комиссии, включая представителей заказчика

> Ответ №3: после рассмотрения его на заседании

> Ответ №4: после получения разрешения органов местного управления

А18 Сколько сухарей необходимо взять для определения набухаемости

> Ответ №1: 1 сухарь;

   > Ответ №2: 2 сухаря;

   > Ответ №3: 3 сухаря;

   > Ответ №4: 4 сухаря.

А19 Время выдерживания сухарей  детских в воде при определении набухаемости

   > Ответ №1: 3 мин;

   > Ответ №2: 5 мин;

   > Ответ №3: 1 мин;

   > Ответ №4: 2 мин.

А20.К этапам разработки новой продукции не входит:

> Ответ №1:проведение пробных выпечек

> Ответ №2: расчет энергетической ценности

> Ответ №3: предоставление документов в налоговую службу

> Ответ №4: рассылка разработчиком утвержденных документов организациям
Задание В. Производственная ситуация

     При замесе теста была нарушена дозировка соли. Какие дефекты будет иметь хлеб из такого теста? Можно ли исправить неудовлетворительные свойства такого теста?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность сухарей детских, если масса 1 пустого бюкса-16,21гр, 2 бюкса-15,85гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-21,21гр, 2 бюкса-20.85гр; после высушивания: масса 1 бюкса-20,66 гр. 2 бюкса-20,29гр.
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ВАРИАНТ №  24
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1.В соответствии с ГОСТ 51755-2001 булочные изделия – это

    > Ответ №1: "хлебобулочные изделия массой менее 500 г"

    > Ответ №2: "булочные изелия массой 200 г. и менее выпекаемые из пшеничной и ржаной муки"

    > Ответ №3: "хлебобулочные изделия с влажностью менее 19 %"

    > Ответ №4: "подовые хлебобулочные изделия массой 500 г и менее, выпекаемые из пшеничной муки"

А2.Каравай относится к:

    > Ответ №1: "булочным изделиям"

    > Ответ №2: "хлебу из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобным изделиям"

    > Ответ №4: "булочной мелочи"

А3. Проект  рецептуры на новый вид изделия рассылается на рассмотрение членам приемной комиссии за:

 > Ответ №1: 1 месяц до ее заседания

> Ответ №2: 10 дней до ее заседания

> Ответ №3: год до ее заседания
> Ответ №4: 14 дней до ее заседания

А4. Разработчиками новых видов продукции могут быть:

   > Ответ №1:  хлебопекарные предприятия, управления  

   > Ответ №2: объединения, отделы хлебопекарной промышленности

   > Ответ №3: пищевые лаборатории потребсоюзов

   > Ответ №4: все ответы верны

А5.Влажность хлеба для сухарей из пшеничной муки 2 сорта должна быть не более:

> Ответ №1:  33 %

> Ответ №2: 38 %

> Ответ №3: 35 %

> Ответ №4: 45 %

А6. "Исключить лишнее: к улучшителям-консервантам не относится"

    > Ответ №1: "сорбиновая кислота"

    > Ответ №2: "бензойная кислота"

    > Ответ №3: "этиловый спирт"

    > Ответ №4: "тартразин"

А7.  "Для придания изделиям оригинальных органолептических свойств используют:"

    > Ответ №1: "красители"

    > Ответ №2: "консерванты"

    > Ответ №3: "комплексные улучшители"

    > Ответ №4: "органические кислоты"

А8.: Тесто на диспергированной фазе замешивается для изделий, в рецептуре которых входят ..."

    > Ответ №1: "жиры"

    > Ответ №2: "много сахара"

    > Ответ №3: "молочные продукты"

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

А9. Целлюлоза в хлебе содержится:

    > Ответ №1: "0,1-2 %

    > Ответ №2: "10-12 %

    > Ответ №3: "8-9 %

    > Ответ №4: "0,01-0.,02 %

А10. Обжарку проводят при производстве хлеба:"

    > Ответ №1: "Орловский"

    > Ответ №2: "Дарницкий"

    > Ответ №3: "Славянский"

    > Ответ №4: "Рижский"
А11. "Исключить лишнее:

К хлебу из ржаной муки не относится:"

> Ответ №1: "Минский хлеб"

    > Ответ №2: "Рижский хлеб"

    > Ответ №3: "Дарницкий хлеб"

    > Ответ №4: "Горчичный хлеб" 
А12. "Обжарку проводят при температуре:"

> Ответ №1: "300-320"

    > Ответ №2: "200-210"

    > Ответ №3: "100-160"

    > Ответ №4: "160-180"

А13.: Мелкоштучные  изделия подлежат реализации в течение"

> Ответ №1: "10 часов"

    > Ответ №2: "16 часов"

    > Ответ №3: "24 часов"

    > Ответ №4: "6 часов"

А14 "Обминку проводят"

    > Ответ №1: "3-5 мин"

    > Ответ №2: "5-10 мин"

    > Ответ №3: "5-7 мин"

    > Ответ №4: "1-2 мин"

А15 "Московские булочки имеют:"

    > Ответ №1: "3 параллельных надреза

    > Ответ №2: "2 продольных надреза

    > Ответ №3: "5-6 косых надреза"

    > Ответ №4: "4 продольных надреза"

А6.: " Пищевые добавки "

    > Ответ №1: "улучшают структуру и свойства мякиша"

    > Ответ №2: "уменьшают степень свежести"

    > Ответ №3: "неблагоприятно воздействуют на качество хлебобулочных изделий 

> Ответ №4: "используют для профилактики от хлебных болезней
А 17 .Температура содового раствора при производстве соломки должна быть:

> Ответ №1: "70-90 ºС

    > Ответ №2: "100-110 ºС
    > Ответ №3: "110-120 ºС

    > Ответ №4: "120-125 ºС

А18 Проба для определения  набухаемости  баранок должна состоять из 

> Ответ №1: 6 кусочков;

> Ответ №2: 3 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Температура воды для определения набухаемости  сухарей

> Ответ №1: 600С;

> Ответ №2: 450С;

> Ответ №3: 350С;

> Ответ №4: 200С.

А20. "Ошпарку или обварку тестовых заготовок осуществляют:"

    > Ответ №1: "для разравнивания поверхности"

    > Ответ №2: "для придания глянца"

    > Ответ №3: "уменьшения обьема"

    > Ответ №4: "для уменьшения продолжительности выпечки"

Задание В. Производственная ситуация

     При исследовании поступившей на хлебозавод новой партии муки, выяснилось,ч то она заражена картофельной болезнью. Какие биологические  способы подавления картофельной болезни можно применить?

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность баранок  ванильных, если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 55 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.
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ВАРИАНТ №  25
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1."Внесение жира в частично выброженное тесто называется"

    > Ответ №1: "обминка"

    > Ответ №2: "отсдобка"

    > Ответ №3: "замес"

    > Ответ №4: "перемес"

А2. "Какие улучшители применяются в качестве эмульгаторов?"

    > Ответ №1: "ПАВ"

    > Ответ №2: "улучшители окислительного действия"

    > Ответ №3: "ферментные препараты"

    > Ответ №4: "улучшители восстановительного действия"

А3."К какой группе по ассортименту относятся любительские изделия:"

    > Ответ №1: "булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные изделия"

    > Ответ №3: "слоеные изделия"

    > Ответ №4: "пшеничные хлеба"

А4 "Какие ПАВ укрепляют клейковину?"

    > Ответ №1: "анионактивные"

    > Ответ №2: "неионогенные"

    > Ответ №3: "амфолитные"

    > Ответ №4: "все перечисленные"

А5. "Заплесневевший хлеб:"

    > Ответ №1: "непригоден к использованию и переработке"

    > Ответ №2: "отправляют на вторичную переработку"

    > Ответ №3: "используют на корм скоту"

    > Ответ №4: "используют на хлебную мочку"

А6.Дозировка комплексной закваски при борьбе с картофельной болезнью:

    > Ответ №1: "4-6 %"

    > Ответ №2: "15-20 %"

    > Ответ №3: "0,5-1,5 %"

    > Ответ №4: "2-3 %"

А7. Совокупность всех точечных проб:"

    > Ответ №1: "навеска"

    > Ответ №2: "партия"

    > Ответ №3: "средняя проба"

    > Ответ №4: "объединенная проба"
А8Для определения показателей всей партии выделяют: 

    > Ответ №1: "точечную прбу"

    > Ответ №2: "навеску"

    > Ответ №3: "объединенную пробу"

    > Ответ №4: "среднюю пробу"

А9. " Для придания изделиям оригинальных органолептических свойств применяют: "

    > Ответ №1: "Мультиэнзимные композиции"

    > Ответ №2: "Модифицированный крахмал"

    > Ответ №3: "красители

> Ответ №4: "консерванты

А10. : "Совокупность всех точечных проб:"

    > Ответ №1: "объединенная проба"

    > Ответ №2: "средняя проба"

    > Ответ №3: "навеска"

    > Ответ №4: "партия

А.11 " "Мука с крепкой, крошковатой или слоями рвущейся клейковиной может быть получена из зерна"

    > Ответ №1: "морозобойного"

    > Ответ №2: "проросшего"

    > Ответ №3: "высушенного при неправильных режимах"

    > Ответ №4: "пораженного клопом-черепашкой"

А12: "Мука, смолотая из свежеубранного сырья имеет

    > Ответ №1: "пониженную водопоглотительную способность"

    > Ответ №2: "повышенную водопоглотительную способность"

    > Ответ №3: "повышенное содержание клейковины"

    > Ответ №4: "пониженную кислотность

А13.Для определения показателей всей партии выделяют: 

    > Ответ №1: "точечную прбу"

    > Ответ №2: "навеску"

    > Ответ №3: "объединенную пробу"

    > Ответ №4: "среднюю пробу"

А14..Натирку проводят с целью:

    > Ответ №1: "обеспечения однородности структуры и свойств теста"

    > Ответ №2: "уравнивания толщины"

    > Ответ №3: "разглаживания поверхности"

    > Ответ №4: "удаления лишних газов"

А15. Начальная температура теста для производства соломки должна быть не выше :"

> Ответ №1: "45 ºС "

    > Ответ №2 : "48 ºС
    > Ответ №3 : "29 ºС "

    > Ответ №4 : "40ºС"
А16.Армейские сухари после выхода из сушильной камеры:

> Ответ №1:отбраковывают

> Ответ №2: упаковывают

> Ответ №3: опрыскивают водой

> Ответ №4: охлаждают

А17.Влажность КМКЗ для приготовления сдобных сухарей:

> Ответ №1: 39-40 %

> Ответ №2:29-39 %

> Ответ №3: 40-43 %

> Ответ №4: 63-65 %

А18 Через какое время после выпечки  сухарные изделия  можно подвергать анализу

> Ответ №1: От 3 до 48 часов;

> Ответ №2: От 3 до 24 часов;

> Ответ №3: От 6 до 48 часов;

> Ответ №4: После окончания сушки.

А19 Время выдерживания баранок в водяной бане при определении набухаемости

> Ответ №1: 3 мин;

> Ответ №2: 5 мин;

> Ответ №3: 1 мин;

> Ответ №4: 10 мин.

А20.Сдобные сухари должны храниться при:

> Ответ №1: температуре 10-12 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №2:температуре 15-17 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №3: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 80-85 %

> Ответ №4: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

Задание В. Производственная ситуация

     Тесто на разделку поступило недостаточно выброженным? Какие дефекты может иметь хлеб из такого теста? Наметьте мероприятия по устранению этих дефектов.

Задание С. Решение задачи

     Определить количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушке  в ящике, если их масса при  анализе  оказалась 0,14 кг. Общая масса сухарей в ящике 3,0 кг.
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ВАРИАНТ №  26
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1.: "Персульфаты относятся к улучшителям:"

    > Ответ №1: "восстановительного действия"

    > Ответ №2: "окислительного действия"

    > Ответ №3: "комплексным"

    > Ответ №4: "ПАВ"

А2"Улучшители восстановительного действия:"

    > Ответ №1: "расслабляют клейковину"

    > Ответ №2: "укрепляют клейковину"

    > Ответ №3: "одновременно расслабляют и укрепляют клейковину"

    > Ответ №4: "стабилизируют эмульсии"

А3 "Для повышения белковой ценности хлеба используют:"

    > Ответ №1: "молочную сыворотку"

    > Ответ №2: "лактат кальция"

    > Ответ №3: "солод"

    > Ответ №4: "витаминные премиксы
А4. При окислении 1 грамма углеводов выделяется:"

    > Ответ №1: "9,3 ккал"

    > Ответ №2: "4,1 ккал"

    > Ответ №3: "15,9 ккал"

    > Ответ №4: "29,5 ккал"

А5. "Меловая болезнь вызывается развитием на хлебе:"

    > Ответ №1 : "Bac.subtilis"

    > Ответ №2 : "Oospora"

    > Ответ №3 : "Rizopus"

    > Ответ №4 : "Monilia variabilis
А6.: "Калачи и ситнички готовят…"

    > Ответ №1 : "опарным способом"

    > Ответ №2 : "безопарным способом в одну стадию"

    > Ответ №3 : "на ЖДФ"

    > Ответ №4 : "безопарным способом в 2 стадии"

А7 : "Кислотность хлеба из пшеничной муки:"

    > Ответ №1: "6-7 град"

    > Ответ №2: "9-11 град"

    > Ответ №3: "1-2 град"

    > Ответ №4: "3-4 град"

А8. Калач саратовский по ассортименту входит в группу:"

    > Ответ №1: "булочных изделий"

    > Ответ №2: "хлеб из пшеничной муки"

    > Ответ №3: "сдобных изделий

    > Ответ №4: "ржано-пшеничные хлеба"

А9 "Конечная температура теста для замороженных полуфабрикатов не должна превышать:

    > Ответ №1: "10 ºС "
    > Ответ №2: "20 ºС "

    > Ответ №3: "25ºС

    > Ответ №4:"30 ºС "

А10. Глубокое замораживание проводят при температуре:

    > Ответ №1: "18 ºС
    > Ответ №2: "-195 ºС

    > Ответ №3: "-24 ºС

    > Ответ №4: "- 48 ºС

А11.Армейские сухари после выхода из сушильной камеры:

> Ответ №1:отбраковывают

> Ответ №2: упаковывают

> Ответ №3: опрыскивают водой

> Ответ №4: охлаждают

А12.После отбраковки армейские сухари выстаиваю в ящиках или в мешках бумажных в течение:

> Ответ №1: 4-48 часов

> Ответ №2: 1-2 часа

> Ответ №3: 3-5 суток

> Ответ №4: 3-5 часов

А13.Срок хранения сухарей армейских ржаных при температуре от 8 до 25 ºС:

> Ответ №1: 12 мес.
> Ответ №2: 24 мес.

> Ответ №3: 3 мес.

> Ответ №4: 2 мес.

А14.Влажность КМКЗ для приготовления сдобных сухарей:

> Ответ №1: 39-40 %

> Ответ №2:29-39 %

> Ответ №3: 40-43 %

> Ответ №4: 63-65 %
А15.Сдобные сухари должны храниться при:

> Ответ №1: температуре 10-12 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №2:температуре 15-17 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

> Ответ №3: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 80-85 %

> Ответ №4: температуре 20-22 ºС, отн. влажность воздуха 65-75 %

А16.Срок хранения сдобных горчичных сухарей:

> Ответ №1: 24 мес.

> Ответ №2: 12 мес.

> Ответ №3: 45 суток

> Ответ №4: 15 суток

А17.Продолжительность брожения теста для  хрустящих хлебцев:

> Ответ №1:1,5-2,5 ч.

> Ответ №2: 2-3 ч.

> Ответ №3: 1-2 ч.

> Ответ №4: 45-60 мин

А18 Проба для определения  набухаемости  сушек  должна состоять из 

> Ответ №1: С 6 кусочков;

> Ответ №2: 8 кусочков;

> Ответ №3: 2 кусочков;

> Ответ №4: 4 кусочков.

А19 Время отстаивания смеси при определении кислотности баранок

> Ответ №1: 5 мин;

> Ответ №2: 10 мин;

> Ответ №3: 15 мин

> Ответ №4: 30 мин.

А20. Продолжительность расстойки замороженных полуфабрикатов:

    > Ответ №1: "уменьшается на 20 %

    > Ответ №2: " увеличивается на 30-50 %

    > Ответ №3: " увеличивается на 5-10 %

    > Ответ №4: " не изменяется

Задание В. Производственная ситуация

     Тесто на разделку поступило перевыброженным? Какие дефекты может иметь хлеб из такого теста? Наметьте мероприятия по устранению этих дефектов.

Задание С. Решение задачи

     Определить количество сухарей уменьшенного размера, прилегающих к горбушке  в ящике, если их масса при  анализе  оказалась 0,14 кг. Общая масса сухарей в ящике 3,0 кг.
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ВАРИАНТ №  27
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1." Персульфаты относятся к "

    > Ответ №1: "комплексным улучшителям"
    > Ответ №2: "улучшителям восстановительного действия

    > Ответ №3: "ПАВ"

    > Ответ №4: ""улучшителям окислительного действия"

А2.  Назначение надрезов - 

    > Ответ №1: "предохранение тестовой заготовки от трещин  и подрывов корки"

    > Ответ №2: "снижение продолжительности выпечки"

    > Ответ №3: "снижение продолжительности расстойки"

    > Ответ №4: "уменьшение затрат на разделку"

А3 .Дозировка препарата «Селектин» при развитии болезни через 36 часов:

> Ответ №1: 80-100 г

> Ответ №2: 50 г

> Ответ №3: 0,001 г
> Ответ №4: 0,5 г

А4. К биологическим методам подавления картофельной болезни относится применение:

    > Ответ №1: "уксусной кислоты"

    > Ответ №2: "заквасок"

    > Ответ №3: "пропианатов натрия"

    > Ответ № : "сорбиновой кислоты
А5. "Исключить лишнее"

    > Ответ №1: "темный  мякиш"

    > Ответ №2: "неприятный запах"

    > Ответ №3: "тянущиеся нити"

    > Ответ №4: "налет белого цвета"

А6 ": "Основная роль в черствении принадлежит:"

    > Ответ №1: "слизям"

    > Ответ №2: "белкам"

    > Ответ №3: "крахмалу"

    > Ответ №4: "ферментам"

А7. "Первые  признаки  черствения появляются через: "

    > Ответ №1: "3-4 часа"

    > Ответ №2: "8-10 часов"

    > Ответ №3: "24-48 часов"

    > Ответ №4: "20-24 часа"

А8. Самый распространенный метод выявления картофельной болезни - :"

    > Ответ №1: "метод формольного титрования"

    > Ответ №2: "калориметрический метод"

    > Ответ №3: "рефрактометрический метод"

    > Ответ №4: "метод пробной выпечки"

А9. "Для борьбы с картофельной болезнью мезофильную закваску вносят в количестве … к массе муки:"

    > Ответ №1: "15-20 %"

    > Ответ №2: "4-6%"

    > Ответ №3: "0,01-0,1%"

    > Ответ №4: "1-2 %"

А10. Соломка представляет собой изделия, имеющие форму округленных палоческ диаметром … и длиной до …"

> Ответ №1: "5 мм и 12 см"

    > Ответ №2: "6 мм и 10 см"

    > Ответ №3: "8 мм и 26 см"

    > Ответ №4: "10 мм и 30 см"

А11. Влажность хлебцев:"

> Ответ №1: "8,5 -9 %"

    > Ответ №2: "20-22 %"

    > Ответ №3: "25-28 %"

    > Ответ №4: "4-7 %"
А12 Разработка и постановка на производство новых видов хлеба и хлебобулочных изделий осуществляется в установленном порядке в соответствии с :

    > Ответ №1: "ГОСТ 17527-95"

    > Ответ №2: " ГОСТ 15.015-90

    > Ответ №3: "ГОСТ 27688-88"

    > Ответ №4: "ГОСТ 269-86
А13 Кориандр, тмин, солод при производстве заварных сортов замачивают для:

> Ответ №1: осахаривания крахмала

> Ответ №2: осахаривания полисахаридов

> Ответ №3: удаления горечи

> Ответ №4: лучшей экстракции ароматических веществ

А14.Булочки колобок относятся к:

> Ответ №1: булочным изделиям

> Ответ №2: сдобным изделиям

> Ответ №3: слоеным изделиям

> Ответ №4: любительским изделиям

А15.Батоны вырабатываются из муки пшеничной:

> Ответ №1: высшего,1 сорта

> Ответ №2: высшего,1, 2 сорта

> Ответ №3: высшего,1, 2 сорта и обойной

> Ответ №4: высшего,1 сорта и обойной

А16.Булки круглые имеют:

> Ответ №1: параллельные надрезы

> Ответ №2:продольные надрезы

> Ответ №3: косые надрезы

> Ответ №4: посыпаны кунжутом
А17.К  сухарным изделиям относятся:

> Ответ №1: сухари армейские, сухари сдобные, гренки, соломка

> Ответ №2: сухари армейские, сухари сдобные, гренки, хлебные палочки

> Ответ №3:сухари армейские, сухари сдобные, гренки, хрустящие хлебцы

> Ответ №4: сухари армейские, сухари сдобные, соломка, хлебные палочки

А18 Сколько сухарей необходимо взять для определения набухаемости

> Ответ №1: 1 сухарь;

   > Ответ №2: 2 сухаря;

   > Ответ №3: 3 сухаря;

   > Ответ №4: 4 сухаря.

А19 Время выдерживания сухарей  детских в воде при определении набухаемости

> Ответ №1: 3 мин;

   > Ответ №2: 5 мин;

   > Ответ №3: 1 мин;

   > Ответ №4: 2 мин.

А20. Тесто для бараночных изделий готовят в машине:

> Ответ №1: ХЗ-2М-300

 > Ответ №2: А2-ХТБ

 > Ответ №3: Т2-М-63

 > Ответ №4: И8-ХТА-12/1

Задание В. Производственная ситуация

     На хлебозавод поступила мука со слабой клейковиной. Какие дефекты будет иметь хлеб из такой муки и какие улучшители рекомендуется применять при переработке такой муки?

Задание С. Решение задачи

     Определить кислотность  сушек молочных, если на титрование испытуемого фильтрата  израсходовано 0,61 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 1,2.
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ВАРИАНТ №  28
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1.: " При производстве булочных изделий после предварительной расстойки следует

   > Ответ №1: "деление"

   > Ответ №2: "окончательная расстойка"

   > Ответ №3: " формование"
   > Ответ №4: "выпечка"

А 2: " Дозировка пищевой добавки «Селектин» при развитии картофельной болезни через 24 часов "

    > Ответ №1: "0,01 г."

    > Ответ №2: "5-10 г."

    > Ответ №3: "80-100 г "

    > Ответ №4: "0,005г."
А3. " Оптимальные условия развития плесени "

    > Ответ №1: " t=25-35 оС, отн.влажность = 70-80% "
    > Ответ №2: "t=10-15 оС, отн.влажность = 50-55%"

    > Ответ №3: " t=50 оС, отн.влажность = 60%"

    > Ответ №4: " t=40-45 оС, отн.влажность = 90%"

А4. "Исключить лишнее"

    > Ответ №1: "вкус"

    > Ответ №2: "запах"

    > Ответ №3: "кислотность"

    > Ответ №4: "цвет"

А5. Тесто для замороженных полуфабрикатов необходимо замешивать с начальной температурой:

    > Ответ №1: "28-30°С "

    > Ответ №2: "30-32°С "

    > Ответ №3: "20-25°С "

    > Ответ №4: "13-20°С "

А6. Продолжительность выпечки сушек:

    > Ответ №1: " 12-18 мин"

    > Ответ №2: " 10-15 мин "

    > Ответ №3: " 15-20 "

    > Ответ №4: " 20-22 мин"
А7.: " Исключить лишнее:"

    > Ответ №1: "пербораты"
    > Ответ №2: "пероксиды"

    > Ответ №3: "азодикабонамид"

    > Ответ №4: "амилоризин П10х"

А8"Аскорбиновая кислота применяется для …

    > Ответ №1: "стабилизации эмульсий"

    > Ответ №2: "замедления черствения"

    > Ответ №3: "упрочнения клейковины"
    > Ответ №4: "расслабления клейковины"

А9 .Цистеин- улучшитель …

    > Ответ №1: "окислительного действия"

    > Ответ №2: "ферментный препарат"

    > Ответ №3: "восстановительного действия"
    > Ответ №4: "модифицированный крахмал"

А10. ": "К ферментным препаратам с амилолитической активностью относится:

> Ответ №1: "Глюкоамилаза"
    > Ответ №2: "Протосубтилин Г10х

    > Ответ №3: "Липопан"

    > Ответ №4: "Новозим"

А11. "Качество клейковины определяют на приборе:

> Ответ №1: "ИДК-1"

    > Ответ №2: овоскоп"

    > Ответ №3: "влагомер Чижовой"

    > Ответ №4: "термометр"

А12. "С повышением влажности "

    > Ответ №1: "снижается энергетическая ценность"

    > Ответ №2: "повышается энергетическая ценность"

    > Ответ №3: "снижается кислотность теста"

    > Ответ №4: "мякиш получается липким"

А13 "Причина липкости мякиша ржаного хлеба"

    > Ответ №1: "недостаточная кислотность теста"

    > Ответ №2: "недостаточное время выпечки"

    > Ответ №3: "мало дрожжей"

    > Ответ №4: "высокая влажность теста
А14.: " Недостаточная обминка теста обуславливает"

    > Ответ №1: "повышенный объем хлеба"

    > Ответ №2: "заминаемость мякиша"

    > Ответ №3: "равномерную пористость"

    > Ответ №4: "пониженный объем"

А15. Обварка тестовых жгутов при производстве соломки длится:

    > Ответ №1: "26-50 сек"

    > Ответ №2: "10-15 сек"

    > Ответ №3: "20-30 сек"

    > Ответ №4: "60-120 сек"

А16. "Продолжительность отлежки тестовых заготовок при производстве бараночных изделий:"

> Ответ №1: "5-10 мин"

    > Ответ №2: "25-30 мин"

    > Ответ №3: "10-20 мин"

    > Ответ №4: "40-50 мин"

А17. "Ошпарку или обварку тестовых заготовок осуществляют:"

    > Ответ №1: "для разравнивания поверхности"

    > Ответ №2: "для придания глянца"

    > Ответ №3: "уменьшения обьема"

    > Ответ №4: "для уменьшения продолжительности выпечки"

А18 Чтобы подготовить бараночное изделие к анализу, его необходимо

   > Ответ №1: Порезать на кусочки;

   > Ответ №2: Оставить целым;

   > Ответ №3: Измельчить;

   > Ответ №4: Удалить корку и подкорковый слой.

А19 Какие сухари считаются набухшими

   > Ответ №1: Имеющие на ощупь уплотнённые участки;

   > Ответ №2: Не имеющие на ощупь уплотнённых участков;

   > Ответ №3: Увеличившиеся в объёме в два раза;

   > Ответ №4: Оставшиеся без изменений;

А20.Сухари должны храниться при температуре … и относительной влажности…    >       

    >  Ответ №1: "20-22ºС и 65-75%"

    > Ответ №2: "6-8 ºС и 80-85 %"

    > Ответ №3: "10-15ºС и 80 %"

    > Ответ №4: "10-12 ºC и 90-95 %"

Задание В. Производственная ситуация

   На какие цели может быть использована пшеничная мука с повышенной обсемененностью картофельной палочкой?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность сушек молочных, если масса 1 пустого бюкса-18,61гр, 2 бюкса-19,55гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-23,61гр, 2 бюкса-24.55гр; после высушивания: масса 1 бюкса-22.98 гр. 2 бюкса-23,91гр.
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ВАРИАНТ № 29
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1 ."Органические кислоты, применяемые в качестве улучшителей качества:"

    > Ответ №1: "сульфат аммония, гидрофосфат калия, хлорид кальция"

    > Ответ №2: "винная, лимонная, молочная кислота"

    > Ответ №3: "тартразин, шафран, кармин"

    > Ответ №4: "серная, азотная, соляная кислота"

А.2 " Синтетический ванилин - "

    > Ответ №1: "метаметоксипараоксибензойный альдегид"

    > Ответ №2: "цитраль"

    > Ответ №3: "гелиотропин"

    > Ответ №4: "цитросол"

А3 "Хлеб из переувлажненного теста имеет:"

    > Ответ №1: "выпуклую корку"

    > Ответ №2: "крупную пористость"

    > Ответ №3: "пресный вкус"

    > Ответ №4: "крошащуюся клейковину"

А4.: " Исключить лишнее:"

    > Ответ №1: "пербораты"
    > Ответ №2: "пероксиды"

    > Ответ №3: "азодикабонамид"

    > Ответ №4: "амилоризин П10х"

А5.: Булочные изделия массой 200г и менее – это.."

    > Ответ №1: "мелкоштучные булочные изделия"

    > Ответ №2: "сдобные хлебобулочные изделия"

    > Ответ №3: "хлеб"

    > Ответ №4: "диетические хлебобулочные изделия"

А6: "Упакованные хлебобулочные изделия имеют срок хранения"

    > Ответ №1: "24 часа"

    > Ответ №2: "от 2 до 7 суток"

    > Ответ №3: "72 часа"

    > Ответ №4: "5 суток"

А7. Амилолитические ферменты действуют на …"

    > Ответ №1: "крахмал"

    > Ответ №2: "белки"

    > Ответ №3: "липиды"

    > Ответ №4: "декстрины"

А8.. Аскорбиновая кислота применяется в количестве … к массе муки"

    > Ответ №1: "0,005-0,001 %"

    > Ответ №2: "0,1-0,5 %"

    > Ответ №3: "0,5-1,5 %"

    > Ответ №4: "2-3 %"

А9. Хлеб, пораженный картофельной болезнью:

    > Ответ №1: "используют на мочку"

    > Ответ №2: "используют после дезинфекции"

    > Ответ №3: "направляют на корм скоту"

    > Ответ №4: "утилизируют"

А10.: "Срок хранения упакованного хлеба исчисляется с момента"

    > Ответ № : "выхода из печи"

    > Ответ №2: "продажи"

    > Ответ №3: "отправки в магазин"

    > Ответ №4: "упаковывания"

А11  "Исключить лишнее"

> Ответ №1: "крошащийся мякиш"

    > Ответ №2: "сухая корка"

    > Ответ №3: "выраженный аромат"

    > Ответ №4: "неэластичный мякиш

А12 : К биологическим методам подавления картофельной болезни относится применение:"

> Ответ №1: "молочной кислоты"

    > Ответ №2: "диацетата натрия"

    > Ответ №3: "пропионовой кислоты"

    > Ответ №4: "пропионовокислой закваски"

А13. При окислении 1 г углеводов в организме освобождается в среднем:"

> Ответ №1: "9,3 ккал"

    > Ответ №2: "15 ккал"

    > Ответ №3: "4,1 ккал"

    > Ответ №4: "100 ккал"

А14. "Для замеса бараночного теста используют"

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

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

    > Ответ №3: "тестомесильную машину Т2-М-63"

> Ответ №4: "тестомесильную машину  ТММ-140"

А.15 Тесто на притворе не готовят для: 

> Ответ №1: "бубликов лимонных"

    > Ответ №2: "сушек ванильных"

    > Ответ №3: "сушек с маком"

    > Ответ №4: "баранок детских"

А16. "Арнаут киевский относится к группе изделий:"

> Ответ №1: "хлеба из пшеничной муки"

    > Ответ №2: "булочные изделия"

    > Ответ №3: "ржано-пшеничные хлеба"

    > Ответ №4: "сдобные изделия"

А17.К  сухарным изделиям относятся:

> Ответ №1: сухари армейские, сухари сдобные, гренки, соломка

> Ответ №2: сухари армейские, сухари сдобные, гренки, хлебные палочки

> Ответ №3:сухари армейские, сухари сдобные, гренки, хрустящие хлебцы

> Ответ №4: сухари армейские, сухари сдобные, соломка, хлебные палочки

А18 Чтобы подготовить бараночное изделие к анализу, его необходимо

   > Ответ №1: Порезать на кусочки;

   > Ответ №2: Оставить целым;

   > Ответ №3: Измельчить;

   > Ответ №4: Удалить корку и подкорковый слой.

А19 Какие сухари считаются набухшими

   > Ответ №1: Имеющие на ощупь уплотнённые участки;

   > Ответ №2: Не имеющие на ощупь уплотнённых участков;

   > Ответ №3: Увеличившиеся в объёме в два раза;

   > Ответ №4: Оставшиеся без изменений;

А20.Тесто для сдобных палочек готовят:

> Ответ №1: безопарным способом, на КМКЗ, ЖДФ

> Ответ №2: безопарным способом, на БГО, КМКЗ

> Ответ №3: безопарным способом

> Ответ №4: безопарным способом, на БГО, жидкой закваске
Задание В. Производственная ситуация

     При исследовании поступившей на хлебозавод новой партии муки, выяснилось,ч то она заражена картофельной болезнью. Какие химические  способы подавления картофельной болезни можно применить?

Задание С. Решение задачи

     Определить влажность баранок ванильных , если масса 1 пустого бюкса-15,41гр, 2 бюкса-16,35гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-21.35гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19.71 гр. 2 бюкса-20,64гр.
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МДК 02.02 Ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий


ВАРИАНТ №  30
Инструкция:

     Часть А включает 20 заданий (А1 – А20). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный. В задании В  дать развернутый ответ. Задание С – решение задачи.

А1: "Тиосульфат натрия применяется для:"

    > Ответ №1  "снижения поверхностного напряжения"

    > Ответ №2: "муки с короткорвущейся клейковиной"

    > Ответ №3: "муки, смолотой из  проросшего зерна"

    > Ответ №4: "осахаривания заварки"

А2.Пищевые добавки, относимые к улучшителям качества хлебобулочных изделий:

    > Ответ №1  "улучшают свойства мякиша изделий"

    > Ответ №2: "повышают содержание сахара в изделиях"

    > Ответ №3: "повышают пищевую ценность изделий"

    > Ответ №4: "сокращают сроки хранения изделий "

А3. Молочная сыворотка:

    > Ответ №1  "понижает пищевую ценность"

    > Ответ №2: "увеличивает продолжительность брожения полуфабрикатов"

    > Ответ №3: "ухудшают аромат "

    > Ответ №4: "замедляет черствение "

А4 Для непрерывного приготовления булочного теста на предприятиях применяют"

    > Ответ №1: " РЗ-ХТИ"

    > Ответ №2: " И8-ХТА-12/1"
    > Ответ №3: " А2-ХТБ"

    > Ответ №4: " Т2-М-63

А5. : "Непрерывно возобновляемая густая опара"

> Ответ №1: "затвор"

    > Ответ №2: "притвор"
    > Ответ №3: "закал"

    > Ответ №4: "натирка"

А.6. Тесто для бараночных изделий готовят в машине:

> Ответ №1: ХЗ-2М-300

 > Ответ №2: А2-ХТБ

 > Ответ №3: Т2-М-63

 > Ответ №4: И8-ХТА-12/1

А7. Влажность сушек:

    > Ответ №1: " 22-27%"

    > Ответ №2: "9-13%"

    > Ответ №3: "9-19 %"

    > Ответ №4: "3-34 %"
А8. " Повторное кратковременное (1-2 мин) перемешивание теста после 1 ч брожения - это ..."

> Ответ №1: "перемес"

    > Ответ №2: "обминка"

    > Ответ №3: "отсдобка"

    > Ответ №4: замес

А9. : Мука с крепкой клейковиной может быть получена из зерна :"

    > Ответ №1: "проросшего"

    > Ответ №2: "морозобойного"

    > Ответ №3: "высушенного при неправильных режимах сушки"

   > Ответ №4: свежесмолотого

А.10 "Быстро разжижающееся тесто получается из муки, смолотой из зерна"

    > Ответ №1: "высушенного при неправильных режимах"

    > Ответ №2: "поврежденного клопом-черепашкой"

    > Ответ №3: "свежесмотого"

    > Ответ №4: "морозобойного"

А11.Качество клейковины можно определить на приборе:"

> Ответ №1: "ИДК-1"

    > Ответ №2: "пробник Журавлева"

    > Ответ №3: "титровальная установка"

"> Ответ №4: "рефрактометр"
А12.: "Мука пшеничная с выявленным поражением картофельной болезнью через 24 часа может быть использована для выработки:"

> Ответ №1: "пряников"

    > Ответ №2: "булочных изделий"

    > Ответ №3: "сдобных изделий"

    > Ответ №4: "хлеба Орловского"

А13  " Мука пшеничная с выявленным поражением картофельной болезнью через 36 часов может быть использована для выработки "

> Ответ №1: "печенья"

    > Ответ №2: "Славянского хлеба"

    > Ответ №3: "бараночных изделий"

    > Ответ №4: "сухарей"

А14."Плесневые грибы сначала поражают:"

    > Ответ №1: "мякиш"

    > Ответ №2: "корку"
    > Ответ №3: "места трещин и подрывов"

    > Ответ №4: "места соприкосновения с поверхностью"

А15. Разработчиками новых видов продукции могут быть:

   > Ответ №1:  хлебопекарные предприятия, управления  

   > Ответ №2: объединения, отделы хлебопекарной промышленности

   > Ответ №3: пищевые лаборатории потребсоюзов

   > Ответ №4: все ответы верны

А16. Решение о постановке на производство новых видов продукции принимается:

    > Ответ №1:  приемочной комиссией

   > Ответ №2:  бракеражной комиссией

   > Ответ №3:  Роспотребнадзором

   > Ответ №4:  органами местного самоуправления

А17. Постановка продукции на производство включает:

> Ответ №1: комплектование нормативно-технической документации на новые виды продукции;

> Ответ №2: формирование плана производства;

> Ответ №3: подготовку предприятия к выпуску новой продукции.

> Ответ №4: все ответы верны

А18 Чтобы подготовить бараночное изделие к анализу, его необходимо

   > Ответ №1: Порезать на кусочки;

   > Ответ №2: Оставить целым;

   > Ответ №3: Измельчить;

   > Ответ №4: Удалить корку и подкорковый слой.

А19 Какие сухари считаются набухшими

   > Ответ №1: Имеющие на ощупь уплотнённые участки;

   > Ответ №2: Не имеющие на ощупь уплотнённых участков;

   > Ответ №3: Увеличившиеся в объёме в два раза;

   > Ответ №4: Оставшиеся без изменений;

А20.Тесто для хлебных палочек готовят:

> Ответ №1: безопарным способом, на КМКЗ, ЖДФ

> Ответ №2: безопарным способом, на БГО, КМКЗ

> Ответ №3: безопарным способом

> Ответ №4: безопарным способом, на БГО, жидкой закваске
    Определить в весовых сухарях  количество лома   в ящике, если  масса лома при  анализе  оказалась 0,09 кг. Общая масса сухарей в ящике 4,0 кг.

Задание В. Производственная ситуация

     При исследовании поступившей на хлебозавод новой партии муки, выяснилось,ч то она заражена картофельной болезнью. Какие биологические  способы подавления картофельной болезни можно применить?

Задание С. Решение задачи

Определить кислотность сухарей ванильных , если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 34 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.

Критерии оценки 

МДК 02.02 Ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий

 Билет состоит из трех частей:

· Задание А – 20 тестовых заданий,

· Задание В –  производственная ситуация,

· Задание С-  решить задачу

При тестировании в задании А каждый правильный ответ на вопрос теста оценивается в 1 балл. Тест считается пройденным, если студент набрал не менее 10 баллов.

При оценке выполнения задания В рекомендуется руководствоваться следующими критериями:

20 баллов - студент свободно владеет теоретическим материалом и ориентируется в терминологии: делает выводы и обобщения по производственной ситуации, предлагает и четко формулирует наиболее оптимальный вариант решения проблемы; его ответ полный, правильный, профессиональный, логически; 

- 10 баллов –студент самостоятельно, логически последовательно анализирует производственную ситуацию, допуская при этом определенные неточности;

- 5  балла – студент самостоятельно освещает лишь отдельные стороны производственной ситуации, знания носят разрозненный, поверхностный характер

- 1 балл –студент дает неправильные ответ, который свидетельствует о непонимании производственной ситуации; его знания носят несистемный и отрывочный характер; допускает грубые ошибки; правильный ответ дает из двух предложений на уровне «да» или «нет». 

При оценке выполнения задания С  рекомендуется руководствоваться следующими критериями:

20 баллов - студент свободно владеет теоретическим материалом и ориентируется в терминологии: его ответ полный, правильный, профессиональный, логический; задача решена последовательно и правильно

- 10 баллов –задача решена правильно, но есть отдельные недочеты.

- 5  баллов –знания носят разрозненный, поверхностный характер, задача решена с  ошибками.

- 1 балл –знания носят несистемный и отрывочный характер; студент не может самостоятельно решить простые задачи; допускает грубые ошибки; правильный ответ дает из двух предложений на уровне «да» или «нет»; при решении задачи допущены  грубые ошибки. 

Критерии оценки: уровень сформированных теоретических и практических знаний у студентов предполагает оценку «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Шкала перевода балльной оценки в академическую

	Балльная оценка
	Академическая оценка

	54-60
	Отлично 

	42-53
	Хорошо

	30-41
	Удовлетворительно

	0-29
	Неудовлетворительно


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

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

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

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

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

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

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

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

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

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

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

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

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

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

Общие правила общения:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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