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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проверки результатов освоения МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских 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 дисциплины.

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

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

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

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

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

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
	
	
	
	

	виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий
	определяет виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий
	Тема 2.1.1 Сырье для производства сахаристых кондитерских изделий.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденной теме
	1, 4

	
	
	Тема 2.3.2 Сырье, применяемое для производства шоколада и какао-порошка
	
	

	состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья
	обладает знаниями действующих стандартов к качеству сырья, различает отклонения от стандартов
	Тема 2.1.1 Сырье для производства сахаристых кондитерских изделий.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденной теме
	1, 4

	
	
	Тема 2.3.2 Сырье, применяемое для производства шоколада и какао-порошка
	
	

	органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	Тема 2.1.1 Сырье для производства сахаристых кондитерских изделий.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.3.2 Сырье, применяемое для производства шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.1 Производство карамели
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.2 Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Лабораторные занятия  по Теме 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Лабораторные занятия  по Теме 2.4 Производство мармелада и пастилы
	
	

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	Лабораторные занятия по Теме 2.1 Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.2 Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.4 Производство мармелада и пастилы
	
	

	классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы)
	распознает классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы)
	Тема 2.1.1 Ассортимент карамели и начинок.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.2.1 Ассортимент конфет и ириса. Классификация конфет по составу и способу приготовления конфетных масс.
	
	

	
	
	Тема 2.3.1 Ассортимент шоколада какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4.1 Классификация пастило-мармеладных изделий.
	
	

	
	
	Тема 2.5.1 Классификация драже.
	
	

	
	
	Тема 2.5.4 Классификация халвы
	
	

	технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой, шоколада, конфет и ириса, фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы, драже и халвы)
	описывает технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой, шоколада, конфет и ириса, фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы, драже и халвы)
	Тема 2.1 Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.2 Производство конфет и ириса.
	
	

	
	
	Тема 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4 Производство мармелада и пастилы 
	
	

	
	
	Тема 2.5 Производство драже и халвы.
	
	

	способы формования конфетных масс и ириса
	устанавливает различия среди способов формования конфетных масс и ириса
	Тема 2.2.5 Способы формования конфетных масс: отливкой в крахмал, размазкой, прокаткой и резкой, выпрессовыванием и отсадкой.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	3

	требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий
	представляет требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий
	Тема 2.1 Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.2 Производство конфет и ириса.
	
	

	
	
	Тема 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4 Производство мармелада и пастилы 
	
	

	
	
	Тема 2.5 Производство драже и халвы.
	
	

	виды дефектов продукции и меры по их устранению
	определяет виды дефектов продукции и меры по их устранению
	Тема 2.2.8 Виды брака при формовании и охлаждении карамели, способы его предупреждения и устранения. 
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.2.4 Виды брака фруктовых масс, его предупреждение и устранение
	
	

	
	
	Тема 2.3.8 Жировое и сахарное поседение шоколада.  
	
	

	виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	определяет виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	Тема 2.1.7, 2.1.8 
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.1.10 Виды брака и способы устранения. 
	
	

	
	
	Тема 2.2.5, 2.2.6
	
	

	виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления карамельного сиропа, карамельной массы по Теме 2.1 Производство карамели 
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для сортировки, обжарки, дробления и тонкого измельчения какао-бобов по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления шоколадной массы: коншмашины смеситель непрерывного действия, автоматическая темперирующая машина для шоколадных масс по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.5.3 Глянцевание драже
	
	

	виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления карамельного сиропа, массы по Теме 2.1. Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для охлаждения и обработки карамельной массы и формования карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие 8 Изучение схем оборудования для охлаждения, завертывания и упаковки карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие -Изучение схем оборудования для приготовления конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для формования конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для глазирования, охлаждения и упаковывания конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для сортировки, обжарки, дробления и тонкого измельчения какао-бобов по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие 6 Изучение схем оборудования для приготовления шоколадных масс: смесителя непрерывного действия, автоматической темперирующей машины для шоколадных масс, коншмашины по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы. Основное применяемое оборудование.
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления драже по Теме 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления халвы по Теме 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий
	Тема 2.1.8 Виды завертки и расфасовки карамели.  
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для охлаждения, завертывания и упаковки карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Тема 2.2.6 Завертка конфет, ее назначение. Способы и виды завертки.  
Тема 2.2.7 Упаковка ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для глазирования, охлаждения и упаковывания конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Тема 2.3.8 Завертка и упаковка шоколада
	
	

	
	
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	обладает знаниями правил эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления карамельного сиропа, массы по Теме 2.1. Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для охлаждения и обработки карамельной массы и формования карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для охлаждения, завертывания и упаковки карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схемо борудования для приготовления конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для формования конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие -- Изучение схем оборудования для глазирования, охлаждения и упаковывания конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для сортировки, обжарки, дробления и тонкого измельчения какао-бобов по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления шоколадных масс: смесителя непрерывного действия, автоматической темперирующей машины для шоколадных масс, коншмашины по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем агрегатов для формования шоколадных изделий по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы. Основное применяемое оборудование.
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления драже по Теме 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления халвы по Теме 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	Тема 2.1.8 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства карамели. 
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.2.7 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства конфет.
	
	

	
	
	Тема 2.3.8 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства шоколада и шоколадных изделий.
	
	

	
	
	Тема 2.4.4 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства мармеладных и пастильных изделий.
	
	

	
	
	Тема 2.5.4 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства драже и халвы. 
	
	

	Должен уметь
	
	
	
	

	проводить анализ качества сырья  и готовой продукции
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	Тема 2.1.1 Сырье для производства сахаристых кондитерских изделий.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции
	осуществляет оценку органолептических и физико-химических показателей качества сырья, готовой продукции требованиям стандартов
	Тема 2.1.1 Сырье для производства сахаристых кондитерских изделий.
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.1 Производство карамели
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.2 Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Лабораторные занятия  по Теме 2.4 Производство мармелада и пастилы
	
	

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	Тема 2.1.8 Виды брака при формовании и охлаждении карамели, способы его предупреждения и устранения. Возвратные отходы и их использование
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.1.7 Виды брака и способы устранения. Виды завертки и расфасовки карамели 
	
	

	
	
	Тема 2.2.5 Дефекты, получаемые при формовании и способы их устранения.
	
	

	
	
	Тема 2.2.6Виды брака при глазировании
	
	

	
	
	Тема 2.3.8 Жировое и сахарное поседение шоколада.  
	
	

	оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий
	заполняет производственную документацию, технологические карты при производстве кондитерских изделий
	Практическое занятие - Изучение унифицированных рецептур на карамельные изделия по Теме 2.1. Производство карамели
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде решения задач; устный опрос
	2

	
	
	Практическое занятие - Расчет производственных рецептур для приготовления полуфабрикатов карамельного производства (сиропа, карамельной массы) по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства
	производит расчет производственных рецептур при приготовлении различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства
	Практическое занятие - Расчет производственной рецептуры для приготовления начинок по Теме 2.1. Производство карамели
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде решения задач; устный опрос
	2, 5, 6, 7, 9

	
	
	Практическое занятие - Многофазные рецептуры конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет сводной рецептуры на 1 т незавернутых конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Особенности расчета рецептур шоколада. Расчет количества сырых какао-бобов, необходимых для получения какао-тертого.по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет выхода какао-масла и содержания жира в какао-порошке по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет расхода сырья с учетом возвратных отходов в рецептурах по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья по Теме 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий
	производит расчет расхода сырья, выход полуфабрикатов и готовых изделий
	Практическое занятие - Расчет производственных рецептур для приготовления полуфабрикатов карамельного производства (сиропа, карамельной массы) по Теме 2.1. Производство карамели
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде решения задач; устный опрос
	2, 5, 6, 7, 9

	
	
	Практическое занятие - Расчет производственной рецептуры для приготовления начинок по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие - Многофазные рецептуры конфет. Расчет расхода сырья на 1 т полуфабриката по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет сводной рецептуры на 1 т незавернутых конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Особенности расчета рецептур шоколада. Расчет количества сырых какао-бобов, необходимых для получения какао-тертого.по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет выхода какао-масла и содержания жира в какао-порошке по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет расхода сырья с учетом возвратных отходов в рецептурах по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Расчет рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья по Теме 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	


	выбирать способ формования в зависимости от вида конфетной массы
	определяет оптимальный способ формования в зависимости от вида конфетной массы
	Теме 2.2.5 Способы формования конфетных масс: отливкой в крахмал, размазкой, прокаткой и резкой, выпрессовыванием и отсадкой. Основное оборудование. Дефекты, получаемые при формовании и способы их устранения.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	3

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых кондитерских изделий
	использует основное оборудование при производстве сахаристых кондитерских изделий
	Тема 2.1.1 Поточно-механизированная линия для производства завернутой карамели с начинкой. Автоматизированная поточная линия по производству завернутой леденцовой карамели.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие - Составление аппаратурно-технологической схемы производства карамели с начинкой. Подбор технологических режимов по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие - Составление аппаратурно-технологической схемы производства леденцовой карамели. Подбор технологических режимов по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Темы 2.1-2.5
	
	

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	выбирает оптимальное оборудование в соответствии с заданной задачей для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	Тема 2.1.1 Поточно-механизированная линия для производства завернутой карамели с начинкой. Автоматизированная поточная линия по производству завернутой леденцовой карамели.
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие -- Составление аппаратурно-технологической схемы производства карамели с начинкой. Подбор технологических режимов по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Тема 2.2.2 Поточно-механизированная линия для производства отливных глазированных конфет. Технологическая схема производства карамелеобразного и полутвердого ириса.
	
	

	
	
	Тема 2.3.5 Производство какао-порошка Технологическая схема производства
Тема 2.3.6 Технологические схемы и режимы приготовления шоколадных масс. Конширование шоколадных масс. Применение разжижителей
	
	

	
	
	Тема 2.4.1 Технологические схемы производства фруктово-ягодного и желейного мармелада, пастилы и зефира.
	
	

	
	
	Практическое занятие  Составление аппаратурно-технологической схемы производства фруктово-ягодного мармелада по Теме 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	
	
	Практическое занятие  Составление аппаратурно-технологической схемы производства  трехслойного мармелада и апельсинных и лимонных долек по Теме 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	
	
	Практическое занятие - Составление аппаратурно-технологической схемы производства пастилы по Теме 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	
	
	Тема 2.5.1 Технологический процесс производства драже.
	
	

	
	
	Тема 2.5.3 Технологическая схема производства халвы
	
	

	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
	Лабораторные занятия по Теме 2.1 Производство карамели
	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Лабораторные занятия по Теме 2.2 Производство конфет и ириса
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Лабораторные занятия  по Теме 2.4 Производство мармелада и пастилы
	
	

	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 2.1. Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Тема 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Тема 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	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
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	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.
	Лабораторные занятия по Теме 2.1 Производство карамели
	
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	Лабораторные занятия по Теме 2.2 Производство конфет и ириса
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Лабораторные занятия по Теме 2.3 Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Лабораторные занятия  по Теме 2.4 Производство мармелада и пастилы
	
	

	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
	
	
	

	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
	
	
	

	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 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Тема 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Тема 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при  производстве кондитерских изделий.
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	Тема 2.1. Производство карамели
Тема 2.2. Производство конфет и ириса
Тема 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы
Тема 2.5. Производство драже и халвы
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства сахаристых кондитерских  изделий. 
	Составляет производственную рецептуру, согласно заданным условиям и нормативной документации; составляет схемы технологического процесса изготовления полуфабрикатов при производстве сахаристых кондитерских изделий, согласно заданному условию;  определяет органолептические и физико-химические показатели качества готовых изделий 
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2,5,6,7

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Практическое занятие -Изучение устройства и принципа работы оборудования для приготовления карамельного сиропа, массы по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
	Составляет аппаратурно-технологическую схему процесса производства кондитерских изделий по заданной ситуации; дает описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для охлаждения и обработки карамельной массы и формования карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 3, 4, 8, 10

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для охлаждения, завертывания и упаковки карамели по Теме 2.1. Производство карамели
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для формования конфетных масс по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие 3 Изучение схем оборудования для глазирования, охлаждения и упаковывания конфет по Теме 2.2. Производство конфет и ириса
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для сортировки, обжарки, дробления и тонкого измельчения какао-бобов по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления шоколадных масс: смесителя непрерывного действия, автоматической темперирующей машины для шоколадных масс, коншмашины по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем  агрегатов для формования шоколадных изделий по Теме 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	
	

	
	
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы. Основное применяемое оборудование.
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления драже по Теме 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	Практическое занятие - Изучение схем оборудования для приготовления халвы по Теме 2.5. Производство драже и халвы
	
	

	
	
	
	
	


Контрольно-оценочные средства для проведения текущей аттестации (для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, формирования общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля) 
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1 

Контрольная работа №1

По теме «Производство карамели»

Вариант № 1

1. Перечислить факторы, влияющие на вязкость карамельной массы.

2. Найти правильный ответ.

Карамельную массу ароматизируют и подкисляют при температуре:

А) 60-70ºС



В) 110-112ºС

Б) 90-80ºС



Г) 30-40ºС

3. Найти соответствие:

Помада сахарная


вино

Марципановая начинка

патока

Сбивная начинка


яичный белок

Жидкая начинка


сгущенное молоко

Молочная начинка

орехи

4. Исключить лишнее:

Сахаро-инвертный сироп

Сахарный сироп

Сахаропаточный сироп

Сахаропаточно-инвертный сироп

5. Дать определение:



А) карамельная масса



Б) вытягивание карамельной массы



В) сироп

6. Найти правильный ответ.

Карамель с защитной оболочкой хранится:

А) 6 мес


В) 2 мес

Б) 3 мес


Г) 1 мес

7. Перечислить способы завертывания карамели.

Вариант № 2

1. Перечислить способы приготовления карамельных сиропов.

2. Найти правильный ответ.

Самую низкую влажность имеет начинка:

А) фруктовая


Г) масляно-сахарная

Б) молочная


Д) ореховая

В) марципановая

3. Найти соответствие:

Фруктово-ягодная карамель



1 месяц

Леденцовая карамель




3 месяца

Карамель без обработки поверхности

6 месяцев

Карамель с ликерной начинкой


6 месяцев

4. Исключить лишнее:

А) глюкоза


Г) лактоза

Б) фруктоза


Д) мальтоза

В) сахароза

5. Дать определение:



А) отделка карамели



Б) жидкая начинка



В) возвратные отходы

6. Найти правильный ответ.

Карамельные сиропы уваривают до температуры:

А) 110-114ºС


В) 160-165ºС

Б) 103-108ºС


Г) 120-135ºС

7. Перечислить возвратные отходы, используемые в производстве карамели.

Вариант № 3

1. Перечислить карамельные сиропы.

2. Найти правильный ответ.

Для производства карамели оптимально соотношение сахара и патоки:

А) 1:1


В) 1:2

Б) 2:1


Г) 3:1

3. Найти соответствие:

Вязкая жидкость



60-70ºС

Кристаллическая структура

100-110ºС

Пластичная масса


25-30ºС

Готовая карамель



18-20ºС

4. Исключить лишнее:

Грильяжная начинка

Ореховая начинка

Помадная начинка

Жидкая начинка

Молочная начинка

Сбивная начинка


5. Дать определение:



А) проминка



Б) редуцирующие вещества



В) формование карамели

6. Найти правильный ответ.

Влажность масляно-сахарной начинки:

А) 3-4%



В) 8-12%

Б) 0,1-0,5%


Г) 10-14%

7. Перечислить операции технологической схемы приготовления фруктово-ягодной начинки.

Вариант № 4

1. Перечислить показатели качества карамельной массы.

2. Найти правильный ответ.

Начинки перед формованием карамельного батона должны быть ниже (выше) температуры карамельной массы:

А) на 8-10ºС

В) на 10-12ºС

Б) на 3-5ºС


Г) на 6-8ºС

3. Найти соответствие:

Глянцевание


редуцирующие вещества

Подкисление


карамельный сироп

Уваривание


готовая карамель

Засахаривание


карамельная масса

Инвертный сироп

сахарный сироп

4. Исключить лишнее:

Вперекрутку

В «саше»

Филейчики

В тюбик

В замок

5. Дать определение:



А) сбивная начинка



Б) завертывание



В) глянцевание

6. Найти правильный ответ.

Влажность помадной начинки:

А) 17-19%



В) 10-14%

Б) 3-4%



Г) 8-12%

7. Перечислить сахара, относящиеся к редуцирующим веществам.

Вариант № 5

1. Перечислить операции обработки карамельной массы и формования карамели.

2. Найти правильный ответ.

Карамельную массу уваривают до содержания сухих веществ:

А) 84-86%



В) 97-98,5%

Б) 87-90%



Г) 94-96%

3. Найти соответствие:

Помада крем-брюле

яблочное пюре

Пралиновая начинка

орехи сырые

Сбивная начинка


сгущенное молоко

Фруктовая начинка

орехи обжаренные

Марципановая начинка

яичный белок

4. Исключить лишнее:

Глянцевание

Дражирование

Глазирование

Формование

5. Дать определение:



А) инвертный сироп

Б) глянцевание



В) марципановая начинка

6. Найти правильный ответ.

На глянцевание подается карамель с температурой:

А) 65-70ºС



В) 50-60ºС

Б) 35-40ºС



Г) 18-20ºС

7. Перечислить операции технологической схемы приготовления помадной начинки.

Вариант № 6

1. Перечислить ассортимент карамели по внешнему оформлению.

2. Найти правильный ответ.

Необходимая вязкость ликерных начинок создается соотношением сахара и патоки:

А) 1:1



В) 2:1

Б) 1:2



Г) 1:3

3. Найти соответствие:

Фруктово-ягодная начинка

10-14%

Масляно-сахарная начинка

17-19%

Ореховая начинка


3-4%

Помадная начинка


0,1-0,5%

4. Исключить лишнее:

Темперирование

Проминка

Уваривание

Охлаждение

Ароматизация

5. Дать определение:

А) Помадная масса

Б) Карамель

В) Темперирование

6. Найти правильный ответ.

На охлаждающей машине карамельная масса охлаждается до:

А) 103-108ºС

В) 60-70ºС

Б) 88-90ºС


Г) 25-30ºС

7. Перечислить показатели качества карамельных сиропов.

Вариант № 7

1. Перечислить показатели качества готовой карамели.

2. Найти правильный ответ.

Карамель со сбивной начинкой хранится не более (не менее):

А) 2 месяца


В) 4 месяца

Б) 3 месяца


Г) 6 месяцев

3. Найти соответствие:

Марципановая начинка

10-14%

Помадная начинка

17-19%

Ликерная начинка

3-4%

Ореховая начинка

13-15%

Фруктово-ягодная

8-12%

4. Исключить лишнее:

Глюкоза

Мальтоза

Сахароза

Фруктоза

5. Дать определение:



А) молочная начинка

Б) редуцирующие вещества



В) карамельный сироп 

6. Найти правильный ответ.

Какая из кислот используется только для приготовления начинки:

А) виннокаменная


В) молочная

Б) лимонная



Г) яблочная

7. Перечислить способы обработки поверхности карамели.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2 

Самостоятельная работа. Решение производственных рецептур

по теме «Производство карамели»
Вариант 1

Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 435 кг карамельной массы для карамели «Слива». Хватит ли 8 мешков сахара для выполнения этого заказа?

Исходные данные:


а) Расход сырья в натуре для приготовления 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 705,58 кг, патока 352,78 кг, кислота лимонная 8,99 кг, эссенция сливовая 1,00 кг, краситель красный и синий 0,75 кг;


б) влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 2

Определить, сколько мешков сахара вместимостью 50 кг необходимо для приготовления 2800 кг карамели «Барабарис».

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1т карамельной массы: сахар-песок 709,73 кг, патока 354,86 кг, кислота лимонная 9,84 кг, эссенция барбарисовая 0,75 кг, эссенция ванильная 0,50 кг, краситель красный 0,75 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 98,26%.

Вариант 3

Определить, какое количество монпансье можно приготовить из 150 кг патоки. Сделать заявку на сырье для приготовление этого количества карамели.

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1т карамельной массы: сахар-песок 709,63 кг, патока 354,81 кг, кислота лимонная 9,99 кг, эссенция 1,00 кг, краситель разный 1,0 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 98,26%.

Вариант 4

Определить необходимое количество сырья для обеспечения сменного задания: 3400 кг карамельной массы для карамели «Золотой улей».

Исходные данные:

а) Расход сырья в СВ на приготовление 1 т карамельной массы: сахар-песок 706,34 кг, патока 275,90 кг, кислота лимонная 1,28 кг, мед пчелиный 4,37 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 97,9%.

Вариант 5

Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления карамельной массы для карамели «Пташка» на загрузку варочного котла. Одна порция рассчитана на получение 160 кг карамельной массы.

Исходные данные:

а) Расход сырья на приготовление 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 595,98 кг, патока 299,00 кг, молоко сгущенное 169,43 кг, масло сливочное  29,91 кг, ванилин 0,06 кг;

б) Влажность карамельной массы 3%.

Вариант 6

Определить, хватит ли 4-ех оставшихся мешков сахара-песка для выполнения сменного заказа на приготовление 352 кг карамельной массы для карамели «Малышка».

Исходные данные:

а) Расход сырья на приготовление 1 т карамельной массы: сахар-песок 711,49 кг, патока 355,73 кг, эссенция ванильная 0,50 кг, эссенция ромовая 0,50 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 97,9%.

Вариант 7

Какую заявку на сырье необходимо сделать, если сменный заказ - 5 т карамельной массы для карамели «Гусиные лапки». Сахар-песок поступает в мешках по 50 кг, патока – в бочках по 200 кг, эссенция и краситель - по весу.

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1000 кг карамельной массы в натуре: сахар-песок 704,94 кг, патока 352,47 кг, эссенция 1,00 кг, краситель красный 0,15 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе 97%.

Вариант 8

Рассчитать необходимое количество сырья и сделать заявку на него, если необходимо приготовить 867 кг карамельной массы для карамели «Раковые шейки». Сахар-песок поступает в мешках по 50 кг, патока – в бочках по 200 кг, эссенция и краситель - по весу

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 704,95 кг, патока 352,466 кг, эссенция ванильная 1,00 кг, краситель красный 0,75 кг;

б) Влажность карамельной массы 3%.

Вариант 9

Для приготовления карамельной массы отпустили 1,5 т сахара-песка. Какое количество карамельной массы можно приготовить из этого количества сахара?

Исходные данные:

а) расход сырья для приготовления 1 т карамельной массы: сахар-песок 705,57 кг, патока 352,79 кг, кислота лимонная 8,99 кг, эссенция цитрусовая 0,99 кг;

б) Влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 10

На предприятии дефицит патоки. Определить, хватит ли оставшихся 250 кг патоки для приготовления 600 кг карамельной массы для карамели «Лимонная». 

Исходные данные:


а) Расход сырья на приготовление 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 707,55 кг, патока 353,77 кг, кислота лимонная 5,99 кг, эссенция лимонная 1,00 кг, краситель желтый 1,00 кг;

б) Влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 11

Какое количество карамельной массы для карамели «Пташка» можно приготовить из 680 кг сахара-песка?

Исходные данные:

а) Расход сырья на приготовление 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 595,98 кг, патока 299,00 кг, молоко сгущенное 169,43 кг, масло сливочное  29,91 кг, ванилин 0,06 кг;

б) Влажность карамельной массы 3%.

Вариант 12

Какое количество карамельной массы для карамели «Барабарис» изготовит бригада из 500 кг патоки?

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1т карамельной массы: сахар-песок 709,73 кг, патока 354,86 кг, кислота лимонная 9,84 кг, эссенция барбарисовая 0,75 кг, эссенция ванильная 0,50 кг, краситель красный 0,75 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 98,26%.

Вариант 13

Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 560 кг карамельной массы для карамели «Слива». Хватит ли 10 мешков сахара для выполнения этого заказа?

Исходные данные:


а) Расход сырья в натуре для приготовления 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 705,58 кг, патока 352,78 кг, кислота лимонная 8,99 кг, эссенция сливовая 1,00 кг, краситель красный и синий 0,75 кг;


б) влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 14

Рассчитать необходимое количество сырья и сделать заявку, если необходимо приготовить 1200 кг карамельной массы для карамели «Раковые шейки». Сахар-песок поступает в мешках по 50 кг, патока – в бочках по 200 кг, эссенция и краситель - по весу.

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 704,95 кг, патока 352,466 кг, эссенция ванильная 1,00 кг, краситель красный 0,75 кг;

б) Влажность карамельной массы 3%.

Вариант 15

Сколько карамельной массы для карамели «Гусиные лапки» изготовит бригада из 570 кг патоки? Сделайте заявку на сырье, учитывая, что сахар-песок поступает в мешках по 50 кг, патока – в бочках по 200 кг, эссенция и краситель - по весу.

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1000 кг карамельной массы в натуре: сахар-песок 704,94 кг, патока 352,47 кг, эссенция 1,00 кг, краситель красный 0,15 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе 97%.

Вариант 16

Определить необходимое количество сырья для обеспечения сменного задания: 1,3 т карамельной массы для карамели «Золотой улей».

Исходные данные:

а) Расход сырья в СВ на приготовление 1 т карамельной массы: сахар-песок 706,34 кг, патока 275,90 кг, кислота лимонная 1,28 кг, мед пчелиный 4,37 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 97,9%.

Вариант 17

Определить, хватит ли 500 кг патоки для выполнения сменного заказа на приготовление 850 кг карамельной массы для карамели «Малышка».

Исходные данные:

а) Расход сырья на приготовление 1 т карамельной массы: сахар-песок 711,49 кг, патока 355,73 кг, эссенция ванильная 0,50 кг, эссенция ромовая 0,50 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 97,9%.

Вариант 18

Сколько карамельной массы для карамели «Лимонная» можно приготовить из 450 кг патоки?

Исходные данные:


а) Расход сырья на приготовление 1000 кг карамельной массы: сахар-песок 707,55 кг, патока 353,77 кг, кислота лимонная 5,99 кг, эссенция лимонная 1,00 кг, краситель желтый 1,00 кг;

б) Влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 19

Какое количество карамельной массы можно приготовить из 300 кг сахара?

Исходные данные:

а) расход сырья для приготовления 1 т карамельной массы: сахар-песок 705,57 кг, патока 352,79 кг, кислота лимонная 8,99 кг, эссенция цитрусовая 0,99 кг;

б) Влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 20

Определить, какое количество карамельной массы для монпансье можно приготовить из 450 кг сахара-песка. Сделать заявку на сырье для приготовления этого количества карамельной массы.

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1т карамельной массы: сахар-песок 709,63 кг, патока 354,81 кг, кислота лимонная 9,99 кг, эссенция 1,00 кг, краситель разный 1,0 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 98,26%.

Вариант 21

Определить, хватит ли 700 кг сахара для выполнения сменного заказа на приготовление 620 кг карамельной массы для карамели «Малышка».

Исходные данные:

а) Расход сырья на приготовление 1 т карамельной массы: сахар-песок 711,49 кг, патока 355,73 кг, эссенция ванильная 0,50 кг, эссенция ромовая 0,50 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 97,9%.

ПРИМЕЧАНИЕ: потери сухих веществ при производстве карамельной массы составляют 0,9%.
Вариант 22
Сделать заявку на сырье для обеспечения сменного задания: 2,5 т карамельной массы для карамели «Золотой улей».

Исходные данные:

а) Расход сырья в СВ на приготовление 1 т карамельной массы: сахар-песок 706,34 кг, патока 275,90 кг, кислота лимонная 1,28 кг, мед пчелиный 4,37 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 97,9%.

Вариант 23
Хватит ли1,5 т сахара для приготовления 1700 кг карамельной массы для карамели «Барабарис»?

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1т карамельной массы: сахар-песок 709,73 кг, патока 354,86 кг, кислота лимонная 9,84 кг, эссенция барбарисовая 0,75 кг, эссенция ванильная 0,50 кг, краситель красный 0,75 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 98,26%.

Вариант 24
Сколько патоки необходимо заказать, если надо приготовить 900 кг карамельной массы?

Исходные данные:

а) расход сырья для приготовления 1 т карамельной массы: сахар-песок 705,57 кг, патока 352,79 кг, кислота лимонная 8,99 кг, эссенция цитрусовая 0,99 кг;

б) Влажность карамельной массы 2,1%.

Вариант 25
Сделать заявку на сырье для приготовления 4500 кг карамельной массы для монпансье.

Исходные данные:

а) Расход сырья для приготовления 1т карамельной массы: сахар-песок 709,63 кг, патока 354,81 кг, кислота лимонная 9,99 кг, эссенция 1,00 кг, краситель разный 1,0 кг;

б) Содержание СВ в карамельной массе: 98,26%.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3 

Контрольная работа №2 по теме «Производство конфет и Ириса»

Вариант № 1

1. Перечислить ассортимент конфетных масс.

2. Дать определение.

А) Отсадка

Б) Жировая глазурь

В) Сбивная масса

3. Исключить лишнее:

А) вязкость

Б) содержание РВ

В) температура

Г) интенсивность сбивания

Д) рецептура

4. Найти соответствие:

РВ



агар

Жидкая фаза


глюкоза

Выстойка


сахаро-паточный сироп

Сбивная масса

корпус

5. Найти правильный ответ:

В производстве каких масс отсутствует операция сбивания:



А) помадные 

В) сбивные



Б) кремовые 

Г) молочные

6. Продолжить предложение.

Если во фруктовой массе содержание РВ<35%, то…

7. Выбрать правильный ответ:

Структурообразователем ореховых масс является…



А) тертый орех 

В) жир



Б) агар 


Г) сахар

8. Отличия приготовления помадных масс традиционным и холодным способом.

9. Перечислить операции формования отливкой.

10. Определить причину дефекта: фруктово-желейные корпуса имеют на поверхности слой приварившегося крахмального клейстера.

Вариант № 2

1. Перечислить ассортимент конфет по внешнему оформлению.

2. Дать определение.

А) Капсула

Б) Грильяж фруктовый

В) Отливка

3. Исключить лишнее:

А) в «саше»

Б) в «носок»

В) в «тюбик»

Г) «вперекрутку»

Д) в обтяжку с бандеролью

4. Найти соответствие:

Фруктовая масса


10,5-13,5 %

Кремовая масса


20-22%

Грильяжная масса


1,8-2,3%

Тяжелая сбивная масса

10-18%

5. Выбрать правильный ответ:

Содержание РВ во фруктовых массах:



А) 35-50% 

В) 20-22%



Б) 14-16% 

Г) 3-4%

6. Продолжить предложение.

Жировая глазурь готовится из…

7. Выбрать правильный ответ:

Крахмал при формовании отливкой должен иметь W…



А) до 5% 

В) более 7%



Б) 5-7% 

Г) 10-13%

8. Отличия фруктового грильяжа от фруктово-сбивных масс.

9. Перечислить операции технологической схемы производства конфет.

10. Определить причину дефекта: образование «хвостов» при отливке.

Вариант № 3

1. Перечислить материалы, используемые для завертывания и упаковки конфет.

2. Дать определение.

А) Конфеты массовые

Б) Глазурь шоколадная

В) Размазывание

3. Исключить лишнее:

А) корпус

Б) конфетная масса

В) темперирование

Г) проминка

Д) глазирование

4. Найти соответствие:

Кремовая масса


расплав

Фруктовая масса


агар

Легкая сбивная масса

кондитерский жир

Твердый грильяж


лактат Na
5. Выбрать правильный ответ:

Влажность легких сбивных масс:



А) 20-22% 

В) 9-12%



Б) 7-8% 

Г) 2-3%

6. Продолжить предложение.

Глазирование корпусов производится с целью…

7. Выбрать правильный ответ:

Температура корпусов при глазировании шоколадной глазурью…



А) 40-50ºС 

В) 18-20 ºС



Б) 23-27 ºС 

Г) 25-30 ºС

8. Отличие помады крем-брюле от молочной помады.

9. Перечислить операции формования прокатыванием.

10. Определить причину дефекта: растрескивание кремовых корпусов при формовании размазыванием.

Вариант № 4

1. Перечислить способы завертывания конфет.

2. Дать определение.

А) Кремовая масса

Б) Глазирование

В) Коррекс

3. Исключить лишнее:

А) прокатка

Б) отсадка

В) глазирование

Г) размазывание

Д) отливка

4. Найти соответствие:

Прокатка


сбивные массы

Отливка


кремовые массы

Размазывание

ликерные массы

Отсадка


массы между вафельными листами

5. Выбрать правильный ответ:

Влажность пралине:



А) 14-16% 

В) 9-12%



Б) 3-4% 

Г) 15-20%

6. Продолжить предложение.

Для замедления черствения помадных масс, приготовленным «холодным» способом применяют …

7. Выбрать правильный ответ:

Количество патоки к массе сахара при приготовлении помадных масс должно быть:

А) 5-8% 

В) 25-30 %



Б) 10-20% 

Г) 30-50%

8. Отличия двух способов переработки отходов конфет.

9. Перечислить условия и сроки хранения конфет.

10. Определить причину дефекта: образование «зайцев» при формовании помадных масс отливкой.
Вариант № 5

1. Перечислить наименования показателей качества конфет.

2. Дать определение.

А) Молочная масса

Б) Фруктово-желейная масса

В) Выпрессовывание

3. Исключить лишнее:

А) прокатка 

Б) глазирование

В) темперирование

Г) вытягивание

Д) выстойка

4. Найти соответствие:

Глазирование

конфетная масса

Отливка


корпус

Завертывание

пласт

Формование

конфета

5. Выбрать правильный ответ:

Ликерные массы можно формовать только…



А) отсадкой 

В) отливкой



Б) прокаткой 

Г) размазкой

6. Продолжить предложение.

Для снижения кислотности фруктовых масс применяют……

7. Выбрать правильный ответ:

Содержание РВ в помадных массах для неглазированных конфет…



А) не более 9% 

В) не более 6%



Б) не менее 6%

Г) не более 12%

8. Отличие шоколадной и жировой глазури.

9. Перечислить операции технологической схемы производства помады крем-брюле.

10. Определить причину дефекта: помадные корпуса после выстойки не образуют структуры.
Вариант № 6

1. Перечислить способы формования конфет.

2. Дать определение.

А) Десертные конфеты 

Б) Мягкий грильяж

В) Прокатка

3. Исключить лишнее:

А) пралиновая масса

Б) грильяжная масса

В) марципановая масса

Г) фруктовая масса

Д) карамельная масса

4. Найти соответствие:

Жировая глазурь


кокосовое масло

Сбивная масса


кондитерский жир

Кремовая масса


агар

Шоколадная глазурь

какао-масло

5. Выбрать правильный ответ:

Температура корпусов конфет при глазировании жировой глазурью…



А) 20-25ºС 

В) 28-30 ºС



Б) 18-20 ºС 

Г) 37-40 ºС

6. Продолжить предложение.

Качество помады зависит от следующих факторов…

7. Выбрать правильный ответ:

Количество глазури на конфетах с мягкими корпусами:



А) 15-20% 

В) 20-25%



Б) 30-40%

Г) 40-50%

8. Отличия легких и тяжелых сбивных масс.

9. Перечислить операции технологической схемы приготовления твердого грильяжа.

10. Определить причину дефекта: отслаивание вафельных слоев от массы.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4 

Контрольная работа №3 
по теме «Производство шоколада и какао-порошка»

Вариант 1
1. Найти соответствие:


шоколад



0%
Какао-бобы сырые

2,5-3 %

Какао-крупка


6-8 %

Какао-масло


1,2 %

2. Исключить лишнее:

Десертный шоколад

Сортировка

Вальцевание

Препарирование

Смешивание

Конширование 

3. Дать определение:

Препарирование - …

Какао-бобы - …

4. Перечислить ассортимент шоколада
5. Выбрать правильный ответ: содержание жира в какао-бобах…
А) 30-38 %



в) 14-22 %

Б) 48-50 %



г) 100 %

6. Найти соответствие:

Конширование


29-31 С

Темперирование

10-15 С

Какао-тертое


90-85 С

Какао-порошок


65-70 С

7. Исключить лишнее:

Десертный шоколад

Обыкновенный шоколад

Пористый обыкновенный

Пористый десертный шоколад

8. Перечислить операции технологической схемы получения шоколада с начинкой.
9. Выбрать правильный ответ: выход какао-масла при прессовании какао-тертого составляет…
А) 81-83 %




В) 44-47 %

Б) 95-97 %




Г) 48-54 %

10. Закончить предложение: жировое поседение вызвано …
Вариант 2
1. Найти соответствие:

Шоколад



100 %

Какао-порошок

30-38 %

Какао-бобы


22 %

Какао-масло


48-54 %

2. Исключить лишнее:
какао-порошок
Термообработка

Измельчение

Препарирование

Прессование

Конширование

3. Дать определение:

Конширование - …

Какао-порошок - …

4. Перечислить факторы, влияющие на выход какао-масла при прессовании.
5. Выбрать правильный ответ: температура конширования молочного шоколада…
А) 65-70 С


В) 29-31 С

Б) 45-50 С


Г) 80-85 С

6. Найти соответствие:

Конширование


какао-бобы

Дробление



какао-масло

Разведение


десертный шоколад

Темперирование

шоколадная масса

7. Исключить лишнее:


Соевый фосфатидный концентрат
Какао-масло

Сахар

Какао-тертое

Какао-крупка

8. Перечислить операции технологической схемы производства пористого шоколада.
9. Выбрать правильный ответ: размер частиц какао-крупки для десертного шоколада…
А) 0,75-1,5 мм



В) 2,5-4,4 мм

Б) 6-8 мм




Г) смесь фракций

10. Закончить предложение: для получения какао-порошка, дающего стойкую суспензию, необходимо…
Вариант 3
1. Найти соответствие:
СФК



14-17 %
Какао-жмых

40 %

Какао-бобы

30-38 %

Шоколад


48-54 %
2. Исключить лишнее:
какао-порошок
Сортировка

Дробление

Вальцевание

Смешивание

прессование
3. Дать определение:
Ферментация - …

Шоколад - …
4. Перечислить процессы, происходящие в какао-бобах при термообработке.
5. Выбрать правильный ответ: влажность какао-тертого…
А) 0,8-1,2 %


В) 6-8 %

Б) 2-2,7 %


Г) 0 %
6. Найти соответствие:
Разведение



какао-крупка

Смешивание



сахар

Прессование



Соев.фосфатид.концентрат

Препарирование


какао-масло
7. Исключить лишнее:
кондитерский жир
Кокосовое масло

Подсолнечное масло

Какао-масло
8. Перечислить операции технологической схемы получения пустотелых фигур из шоколада.
9. Выбрать правильный ответ: выход какао-крупки от массы сырых какао-бобов составляет…
А) 44-47 %



В) 100 %

Б) 81-83 %



Г) 95-97 %
10. Закончить предложение: сахарное поседение вызвано…
Вариант 4
1. Найти соответствие:
шоколад




1,5-2,5 %
Какао-тертое



0,8-1,2 %

Какао-бобы обжареные

2-3 %

Какао-порошок



0 %
2. Исключить лишнее:
шоколадная глазурь
Термообработка

Дробление

Вальцевание 

Препарирование 

Разведение 
3. Дать определение:
Какао-тертое - …

Разведение шоколадных масс - …
4. Перечислить процессы, происходящие в шоколадной массе при коншировании.
5. Выбрать правильный ответ: содержание жира в шоколаде…
А) 48-54 %



В) 10 %

Б) 30-38 %



Г) 14-17 %
6. Найти соответствие:
Шоколадная глазурь


темперирование

Десертный шоколад



препарирование

Какао-порошок 



конширование

Жировое поседение



гомогенизация
7. Исключить лишнее:
влажность
Степень измельчения

Содержание сахара

Содержание клетчатки

Содержание жира
8. Перечислить операции приготовления плиточного шоколада.
9. Выбрать правильный ответ: при какой температуре коншируют обыкновенную шоколадную массу?
А) 80-85 С



В) 29-31 С

Б) 45-50 С



Г) 65-70 С
10. Закончить предложение: цвет какао-порошка зависит от…
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5

Самостоятельная работа. Особенности расчета рецептур шоколада. Расчет количества сырых какао-бобов, необходимых для получения какао-тертого
Вариант 1-8. Рассчитайте количество какао тертого с влажностью w5, которое получится из А кг какао-бобов с влажностью w1. Остальные данные принять самостоятельно.

Вариант 9-15. Рассчитайте количество какао-крупки с влажностью w4, которое можно приготовить из А кг сырых какао-бобов с влажностью w1. Остальные данные принять самостоятельно.

Вариант 16-23. Какое количество какао-бобов с влажностью w1 потребуется для приготовления Б кг какао-крупки с влажностью w4. Остальные данные принять самостоятельно.

Вариант 24-30. Какое количество какао-бобов потребуется для приготовления В кг какао тертого с влажностью w5. Остальные данные принять самостоятельно.

	Вариант
	Количество, кг
	Влажность, %
	Вариант
	Количество, кг
	Влажность, %

	
	какао-бобов (А)
	какао-крупки (Б)
	какао тертого (В)
	какао-бобов (w1)
	какао-крупки (w4)
	какао тертого (w5)
	
	какао-бобов (А)
	какао-крупки (Б)
	какао тертого (В)
	какао-бобов (w1)
	какао-крупки (w4)
	какао тертого (w5)

	1
	1000
	-
	-
	6,0
	-
	3,0
	16
	-
	550
	-
	6,0
	2,5
	-

	2
	1500
	-
	-
	6,2
	-
	2,9
	17
	-
	670
	-
	6,1
	2,6
	-

	3
	620
	-
	-
	6,4
	-
	2,8
	18
	-
	710
	-
	6,2
	2,7
	-

	4
	890
	-
	-
	6,8
	-
	2,7
	19
	-
	850
	-
	6,5
	2,8
	-

	5
	750
	-
	-
	7,0
	-
	2,6
	20
	-
	880
	-
	6,9
	2,9
	-

	6
	1200
	-
	-
	7,3
	-
	2,5
	21
	-
	920
	-
	7,4
	3,0
	-

	7
	1150
	-
	-
	7,8
	-
	3,0
	22
	-
	1120
	-
	7,6
	2,6
	-

	8
	960
	-
	-
	8,0
	-
	2,9
	23
	-
	1400
	-
	7,8
	2,8
	-

	9
	2100
	-
	-
	6,1
	2,8
	-
	24
	-
	-
	550
	-
	-
	3,0

	10
	560
	-
	-
	6,5
	2,7
	-
	25
	-
	-
	820
	-
	-
	2,9

	11
	1750
	-
	-
	6,8
	2,6
	-
	26
	-
	-
	950
	-
	-
	2,8

	12
	480
	-
	-
	7,1
	2,5
	-
	27
	-
	-
	1200
	-
	-
	2,7

	13
	850
	-
	-
	7,3
	2,9
	-
	28
	-
	-
	1430
	-
	-
	2,6

	14
	1420
	-
	-
	7,7
	3,0
	-
	29
	-
	-
	1600
	-
	-
	2,5

	15
	1300
	-
	-
	7,9
	2,5
	-
	30
	-
	-
	1700
	-
	-
	2,8


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6

Самостоятельная работа. Расчет выхода какао-масла

и содержания жира в какао-порошке
Вариант 1-15

Как изменится выход какао-масла при увеличении (+) или уменьшении (-) влажности какао тертого на ΔW, %? Количество какао тертого взятого для прессования - А кг с влажностью W1 %, выход какао-масла – В %, а потери на стадии прессования составляют П %. Какого содержание жира в какао-порошке полученном при прессовании, если в исходном какао-тертом содержание жира Ж, %.?

Вариант 15-30

Как изменится жирность какао-порошка при увеличении/уменьшении жирности исходного какао-тертого на ΔЖ, %. Количество какао тертого взятого для прессования - А кг с влажностью W1 %, содержание жира в какао тертом – Ж1 %, Выход какао-масла – В %, а потери на стадии прессования составляют П %.

	Вариант
	А, кг
	W1, %
	ΔW, %
	Ж, %
	ΔЖ, %
	В %
	П, %

	1
	1200
	2,5
	+0,3
	54
	-
	44
	0,25

	2
	980
	2,6
	+0,2
	55
	-
	45
	0,28

	3
	750
	2,7
	-0,2
	56
	-
	46
	0,27

	4
	1320
	2,8
	+0,2
	54
	-
	47
	0,30

	5
	1550
	2,9
	-0,4
	55
	-
	48
	0,27

	6
	620
	3,0
	-0,5
	56
	-
	49
	0,29

	7
	830
	2,5
	+0,5
	54
	-
	50
	0,30

	8
	560
	2,6
	+0,2
	55
	-
	44
	0,26

	9
	850
	2,7
	+0,3
	56
	-
	45
	0,27

	10
	490
	2,8
	-0,1
	54
	-
	46
	0,28

	11
	1100
	2,9
	-0,3
	55
	-
	47
	0,29

	12
	1320
	3,0
	-0,4
	56
	-
	48
	0,30

	13
	780
	2,5
	+0,4
	54
	-
	49
	0,25

	14
	960
	2,6
	+0,3
	55
	-
	50
	0,27

	15
	880
	2,7
	+0,2
	56
	-
	44
	0,29

	16
	1900
	2,8
	-
	54
	+2
	44
	0,27

	17
	1850
	2,9
	-
	55
	+1
	45
	0,30

	18
	1240
	3,0
	-
	56
	-1
	46
	0,27

	19
	970
	2,5
	-
	54
	+1
	47
	0,29

	20
	840
	2,9
	-
	55
	-1
	48
	0,30

	21
	580
	2,6
	-
	56
	-1
	49
	0,28

	22
	980
	2,7
	-
	54
	+2
	50
	0,27

	23
	740
	2,8
	-
	55
	+1
	44
	0,30

	24
	690
	2,9
	-
	56
	-2
	45
	0,25

	25
	830
	3,0
	-
	54
	+1
	46
	0,26

	26
	1100
	2,5
	-
	55
	+1
	47
	0,29

	27
	1050
	2,8
	-
	56
	-2
	48
	0,28

	28
	1420
	2,9
	-
	54
	+2
	49
	0,29

	29
	1350
	3,0
	-
	55
	+1
	50
	0,28

	30
	1240
	2,7
	-
	56
	-1
	44
	0,26


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7

Самостоятельная работа. Расчет расхода сырья

с учетом возвратных отходов в рецептурах
Рассчитайте рецептуру на шоколад «____________» с введением отходов.

	Вариант
	Исходный шоколад
	Шоколад отходы

(вводимое количество)
	Вариант
	Исходный шоколад
	Шоколад отходы

(вводимое количество)

	1
	Цирк 
	Спорт (80 кг0
	16
	Весовой
	Люкс (59 кг)

	2
	Люкс
	Весовой (80 кг)
	17
	Конек-горбунок
	Весовой (90 кг)

	3
	Аленка
	Слава (55 кг)
	18
	Аленка
	Конек-горбунок (67 кг)

	4
	Молочный с орехом
	Люкс (90)
	19
	Шоколад с изюмом
	Спорт (75 кг)

	5
	Цирк
	Весовой (80 кг)
	20
	Спорт
	Весовой (95 кг)

	6
	Слава 
	Люкс (45 кг)
	21
	Молочный с орехом
	Весовой (65 кг)

	7
	Спорт
	Цирк (75 кг)
	22
	Аленка
	Цирк (85 кг)

	8
	Аленка
	Люкс (75 кг)
	23
	Аленка
	Люкс (110 кг)

	9
	Шоколад с изюмом
	Люкс (80 кг)
	24
	Шоколад с изюмом
	Весовой (56 кг)

	10
	Слава
	Весовой (82 кг)
	25
	Спорт 
	Люкс (120 кг)

	11
	Молочный с орехом
	Слава (69 кг)
	26
	Аленка
	Люкс () 42 кг

	12
	Цирк
	Весовой (93 кг)
	27
	Молочный с орехом
	Весовой (115 кг)

	13
	Спорт
	Весовой (85 кг)
	28
	Аленка
	Спорт (64 кг)

	14
	Шоколад с изюмом
	Весовой (50 кг)
	29
	Спорт
	

	15
	весовой
	Слава (78 кг)
	30
	Шоколад с изюмом
	Люкс (100 кг)


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 8

Контрольная работа №4

По теме «Производство мармелада и пастилы»

1 вариант

1. Ассортимент фруктово-ягодного мармелада

2. Структура мармеладных изделий:


А  - Ячеистая в виде пены


Б  - Сплошная

3. Структурообразователем фруктово-ягодного мармелада является:


А - водный раствор пектина


Б - водный раствор агара


В – пектин, содержащийся в фруктово-ягодном пюре


Г – агароид

4. Фруктово-ягодный мармелад, изготавливаемый в виде мелких изделий различной формы:


А - формовой


Б - резной


В – пластовый


Г – пат

5. Купажирование это-


А – удаление диоксида серы из пюре


Б – смешивание разных партий пюре


В – введение добавок в мармеладную массу


Г – смешивание пюре с сахаром и патокой

6. Перечислить процесс производства желейного мармелада

7. Сырьем для производства пата является:


А – пюре, сахар


Б – пюре, сахар, патока


В – патока, сахар, студнеобразователь


Г – пюре, сахар, студнеобразователь, яичный белок, патока

8. Дозировка яичного белка для пастилы:


А – 10-15 кг


Б – 23-26 кг


В – 60-65 кг


Г – 85-90 кг

9. Влажность пастилы:


 А – 10-15%


 Б – 14-20%


В – 25-30%


Г – 45-50%

10.  Зефирную массу формуют:


А – выпрессовыванием


Б – прокаткой


В – отсадкой

Г – резкой

2 вариант
1. Ассортимент желейного мармелада

2. Структура пастильных изделий:


А Ячеистая в виде пены


Б Сплошная

3. Структурообразователем желейного является:


А - фурцелларан


Б - агар


В – пектин, содержащийся в фруктово-ягодном пюре


Г – агароид

4. Фруктово-ягодный мармелад в виде мелких брусков прямоугольной формы:


А - формовой


Б - резной


В – пластовый


Г – пат

5. Операция, в результате которой  из мармелада удаляется влага и на его поверхности образуется тонкая корочка:


А - сушка


Б - выстойка


В – охлаждение


Г - разделка

6. Перечислить процесс производства фруктово-ягодного мармелада

7 Сырьем для производства пастилы является:


А – пюре, сахар


Б – пюре, сахар, патока


В – патока, сахар, студнеобразователь


Г – пюре, сахар, студнеобразователь, яичный белок, патока

8. Дозировка яичного белка для зефира:


А – 10-15 кг


Б – 23-26 кг


В – 60-65 кг


Г – 85-90 кг

9. Влажность пата:


 А – 10-15%


 Б – 14-20%


В – 25-30%


Г – 45-50%

10. Какой пенообразователь не используют в производстве пастилы и зефира:


А – свежий яичный белок


Б – мороженый яичный белок


В – мыльный корень


Г – сухой яичный белок

3 вариант
1. Ассортимент клеевой пастилы

2. Структура пастильных изделий:


А Ячеистая в виде пены


Б Сплошная

3. Структурообразователем фруктово-ягодного мармелада является:


А - водный раствор пектина


Б - водный раствор агара


В – пектин, содержащийся в фруктово-ягодном пюре


Г – агароид

4. Фруктово-ягодный мармелад в виде пластов прямоугольной формы:


А - формовой


Б - резной


В – пат


Г – кусковой

5.  Подготовка агара, агароида заключается в…


А - промывании


Б - замачивании


В – уваривании


Г – промывании и замачивании

6. Перечислить процесс производства желейного мармелада

7 Сырьем для производства желейного мармелада является:


А – пюре, сахар


Б – пюре, сахар, патока


В – патока, сахар, студнеобразователь


Г – пюре, сахар, студнеобразователь, яичный белок, патока

8. Дозировка яичного белка для пастилы


А – 10-15 кг


Б – 23-26 кг


В – 60-65 кг


Г – 85-90 кг

9. Продолжительность охлаждения пастилы в помещении цеха:


А – 1-2 ч


Б – 2-3 ч


В – 4-6 ч


Г – 6-8 ч

10. Зефир – это разновидность …


А – клеевой пастилы


Б – желейного мармелада


В – заварной пастилы


Г – фруктово-ягодного мармелада

4 вариант
1. Ассортимент заварной пастилы

2. Структура мармеладных изделий:


А Ячеистая в виде пены


Б Сплошная

3. Структурообразователем желейного является:


А - фурцелларан


Б - агар


В – пектин, содержащийся в фруктово-ягодном пюре


Г – агароид

4. Фруктово-ягодный мармелад в виде лепешек, полушарий, горошин с основой из абрикосового пюре:


А - формовой


Б - резной


В – пластовый


Г – пат

5.  Если для придания студнеобразной структуры пастилы используют печеные яблоки, то ее называют:


А - заварной


Б - клеевой


В – желейной


Г - белевской

6. Перечислить процесс производства фруктово-ягодного мармелада

7. Сырьем для производства фруктово-ягодного мармелада является:


А – пюре, сахар


Б – пюре, сахар, патока


В – патока, сахар, студнеобразователь


Г – пюре, сахар, студнеобразователь, яичный белок, патока

8. Дозировка яичного белка для зефира:


А – 10-15 кг


Б – 23-26 кг


В – 60-65 кг


Г – 85-90 кг

9. Продолжительность сушки желейного мармелада:


А – 1-2 ч


Б – 2-3 ч


В – 4-6 ч


Г – 6-8 ч

10. Пат – это разновидность …


А – клеевой пастилы


Б – желейного мармелада


В – заварной пастилы


Г – фруктово-ягодного мармелада
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 9 

Самостоятельная работа. 
Расчет рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья
1. В рецептуре карамели «Московская» пюре заменить на подварку. Как при этом изменится расход сахара-песка?

2. В рецептуре карамели «Клубника со сливками» припас заменить на варенье. Как при этом изменится расход сахара-песка?

3. В рецептуре карамели «Яблоко» заменить пюре на подварку. На сколько изменится расход сахара-песка?

4. В рецептуре карамели «Слива» пюре сливовое заменить на подварку сливовую. Как при этом изменится расход сахара-песка?

5. В рецептуре карамели «Мечта» заменить подварку на пюре. Как при этом изменится расход сахара-песка?

6. В рецептуре карамели «Золотой улей» заменить пюре абрикосовое на подварку абрикосовую. На сколько изменится расход сахара-песка?

7. В рецептуре конфет «Премьера» заменить молоко сгущенное на сливки сухие. Как при этом изменится дозировка сахара?

8. В рецептуре конфет «Лунные» заменить подварку клубничную на пюре клубничное. Как при этом изменится дозировка сахара?

9. В рецептуре конфет «Птичье молоко» заменить сгущенное молоко на молоко коровье цельное. как изменится расход сахара?

10. В рецептуре конфет «Весна» заменить подварку мандариновую на пюре. Как при этом изменится дозировка сахара?

11. В рецептуре конфет «Лунные» заменить молоко сгущенное на сливки сгущенные с сахаром. Как при этом изменится дозировка сахара?

12. В рецептуре конфет «Сливочная помадка» заменить молоко сгущенное на молоко цельное сухое. Как при этом изменится дозировка сливочного масла?

13. В рецептуре конфет «Желейные» заменить подварку на пюре. Как при этом изменится количество вносимого сахара?

14. В рецептуре конфет «Коровка» заменить молоко сгущенное на молоко коровье обезжиренное сухое? На сколько изменится количество масла сливочного?

15. В рецептуре карамели «Слива» пюре сливовое заменить на подварку сливовую. Как при этом изменится расход сахара-песка?

16. В рецептуре карамели «Мечта» заменить подварку на пюре. Как при этом изменится расход сахара-песка?

17. В рецептуре карамели «Золотой улей» заменить пюре абрикосовое на подварку абрикосовую. На сколько изменится расход сахара-песка?

18. В рецептуре конфет «Премьера» заменить молоко сгущенное на молоко нежирное сгущенное. Как при этом изменится дозировка масла?
19. В рецептуре конфет «Лунные» заменить молоко сгущенное на сливки сухие. Как при этом изменится дозировка сахара?

20. В рецептуре конфет «Премьера» заменить молоко сгущенное на сливки сгущенные. Как при этом изменится дозировка сахара?

21. В рецептуре карамели «Слива» пюре сливовое заменить на подварку сливовую. Как при этом изменится расход сахара-песка?

22. В рецептуре конфет «Лунные» заменить молоко сгущенное на молоко коровье цельное сухое. Как при этом изменится дозировка сахара?

23. В рецептуре карамели «Яблоко» заменить пюре на подварку. На сколько изменится расход сахара-песка?

24. В рецептуре карамели «Московская» пюре заменить на подварку. Как при этом изменится расход сахара-песка?

25. В рецептуре карамели «Золотой улей» заменить пюре абрикосовое на подварку абрикосовую. На сколько изменится расход сахара-песка?

26. В рецептуре конфет «Лунные» заменить молоко сгущенное на молоко нежирное сгущенное с сахаром. Как при этом изменится дозировка сахара?

27. В рецептуре конфет «Сливочная помадка» заменить молоко сгущенное на молоко коровье обезжиренное сухое. Как при этом изменится дозировка сливочного масла?

28. В рецептуре карамели «Мечта» заменить подварку на пюре. Как при этом изменится расход сахара-песка?

29. В рецептуре карамели «Яблоко» заменить пюре на подварку. На сколько изменится расход сахара-песка?

30. В рецептуре карамели «Московская» пюре заменить на подварку. Как при этом изменится расход сахара-песка?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 10

Контрольная работа №5

По теме «Производство драже и халвы»

Вариант 1

1. Дать определение: 
Халва - …

Глянцевание - …
2. Исключить лишнее: 
пищевой парафин







пчелиный воск







сахар-песок







растительное масло

3. Напишите технологическое значение глянцевания драже

4. Выбрать правильный ответ

Продолжительность глянцевания драже: 



а) 20-30 мин


в) 10-15 мин


б) 45-60 мин


г) несколько суток

5. Перечислите операции технологической схемы приготовления халвы

6. Найти соответствие: 



сбивание



ореховые корпуса



выпрессовывание

карамельная масса



отливка



белковая масса



обрушивание


ликерные корпуса

7. Опишите технологию приготовления сахарного корпуса драже

8. Перечислите отличия приготовления карамельной массы для халвы и карамели

9. Выбрать правильный ответ

«Мягкую» пудру просеивают через сито: 


а) № 23

в) № 27


б) № 25

г) № 29

10. Определить причину дефекта: отсутствие глянца на поверхности драже

Вариант 2

1. Дать определение: 
Драже - …

Белковая масса - …
2. Исключить лишнее:


тальк



ускорение появления блеска



повышение прочности



уменьшение трения

3. Напишите технологическое значение дражирования драже

4. Выбрать правильный ответ

Продолжительность глянцевания драже, покрытого шоколадом: 


а) 20-30 мин


в) 10-15 мин


б) 45-60 мин


г) несколько суток

5. Перечислите операции технологической схемы приготовления глазированной халвы

6. Найти соответствие: 



сахарный сироп


хрустящая корочка

маисовый крахмал

бугристая поверхность

сахарная пудра


дражирование

патока



карамельный сироп

7. Опишите технологию приготовления ликерного корпуса драже

8. Перечислите отличия отвара мыльного корня и солодкового корня

9. Выбрать правильный ответ

Температура карамельной массы при сбивании с отваром мыльного корня:


а) 85-90о С


в) 120-1250о С


б) 105-110о С


г) 135-140 о С

10. Определить причину дефекта: готовая халва имеет высокую твердость
Вариант 3

1. Дать определение: 
глазирование - …

ликерный корпус - …
2. Исключить лишнее: 


глянцевание

привлекательный внешний вид

матовая поверхность

стойкость при хранении

3. Напишите технологическое значение применения отвара мыльного корня в производстве халвы

4. Выбрать правильный ответ

Соотношение сахара и патоки в карамельной массе для халвы:


а) 1:1


в) 1:2


б) 2:1


г) 3:1

5. Перечислите стадии дражирования драже

6. Найти соответствие: 



вымешивание


ореховый корпус

сбивание



отвар мыльного корня

глянцевание


халва

раскатка



драже

7. Опишите технологию приготовления белковой массы для халвы

8. Перечислите отличия режимов глянцевания сахарного драже от драже, покрытого шоколадом

9. Выбрать правильный ответ

Доля шоколадного покрытия в сахарном драже: 


а) 10-15 %

в) 35-40 %


б) 20-25 %

г) 50-55 %

10. Определить причину дефекта: сбитая карамельная масса грубоволокнистая, желтого цвета

Вариант 4

1. Дать определение: дражирование, вымешивание халвы

2. Исключить лишнее: 

карамельная масса для халвы



количество патоки меньше сахара



пластичные свойства



высокая вязкость

3. Напишите технологическое значение применения талька при глянцевании драже

4. Выбрать правильный ответ

Соотношение белковой массы и сбитой карамельной массы в халве:


а) 35: 65

в) 54:46



б) 45:55

г) 50:50

5. Перечислите операции технологической схемы приготовления халвы

6. Найти соответствие: 



изюм





ореховый корпус

сахар-песок



фруктово-ягодный корпус

алкогольные напитки


неотделяемый корпус

миндаль




ликерный корпус

7. Опишите технологию приготовления ореховых корпусов драже

8. Перечислите отличия белковых масс приготовленных «мокрым» и «сухим» способами

9. Выбрать правильный ответ

Содержание сухих веществ в карамельной массе для халвы:


а) 84-86 %

в) 96-99 %


б) 94-95 %

г) 45-50 %

10. Определить причину дефекта: на поверхности коробок с халвой выступает жир
Вариант 5

1. Дать определение: 
белковая масса - …

глянцевание - …
2. Исключить лишнее: 

дражирование


обтяжка


прокатка


отделка

3. Напишите технологическое значение патоки в производстве карамельной массы для халвы

4. Выбрать правильный ответ

При приготовлении арахисовой халвы соотношение белковой и сбитой карамельной масс составляет: 



а) 45:55

в) 54:46



б) 60:40

г) 50:50

5. Перечислите операции глянцевания драже

6. Найти соответствие: 



карамельная масса




82-83 %

отвар мыльного корня



10 %

поливочный сироп для глянцевания

94-95 %

ликерные корпуса




70-75 %

7. Опишите приготовление фруктово-ягодных корпусов драже

8. Перечислите отличия дражирования драже с гладкой поверхностью от драже с бугристой поверхностью

9. Выбрать правильный ответ

Доля шоколадного покрытия в драже с корпусом из заспиртованных ягод: 



а) 10-15 %


в) 35-40 %



б) 20-25 %


г) 50-55 %

10. Определить причину дефекта: сбитая карамельная масса пышная, но нити в ней короткие и легко рвутся

 3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена. Экзамен, 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 экзамена уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

При проведении промежуточной аттестации могут использоваться следующие оценочные средства:

- теоретические вопросы к экзамену,

- комплект практических заданий к экзамену,

- экзаменационные билеты.

Перечень теоретических вопросов выдается студентам не позднее, чем за месяц до начала сессии. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в дни, освобожденные от других форм учебной нагрузки, по отдельному расписанию за счет времени, отведенного учебным планом на промежуточную аттестацию.

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

Условия проведения экзамена

Экзамен проводится в учебной аудитории по экзаменационным билетам в устной форме. На подготовку студентам дается 45 минут, в течение которых они письменно готовятся на местах (отвечают на теоретический вопрос и выполняют практическое задание), а затем устно отвечают преподавателю на поставленный теоретический вопрос и демонстрируют решение задач. Преподаватель может задать студенту дополнительные вопросы, как по экзаменационному билету, так и по всему курсу учебной дисциплины. 

Результаты освоения: знания и умения, компетенции, подлежащие контролю при проведении промежуточной аттестации
	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	

	виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий
	определяет виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья
	обладает знаниями действующих стандартов к качеству сырья, различает отклонения от стандартов
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы)
	распознает классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы)
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой, шоколада, конфет и ириса, фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы, драже и халвы)
	описывает технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой, шоколада, конфет и ириса, фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы, драже и халвы)
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	способы формования конфетных масс и ириса
	устанавливает различия среди способов формования конфетных масс и ириса
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий
	представляет требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	виды дефектов продукции и меры по их устранению
	определяет виды дефектов продукции и меры по их устранению
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	определяет виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	обладает знаниями правил эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	Должен уметь
	
	

	проводить анализ качества сырья  и готовой продукции
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции
	осуществляет оценку органолептических и физико-химических показателей качества сырья, готовой продукции требованиям стандартов
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий
	заполняет производственную документацию, технологические карты при производстве кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства
	производит расчет производственных рецептур при приготовлении различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий
	производит расчет расхода сырья, выход полуфабрикатов и готовых изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	выбирать способ формования в зависимости от вида конфетной массы
	определяет оптимальный способ формования в зависимости от вида конфетной массы
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых кондитерских изделий
	использует основное оборудование при производстве сахаристых кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	выбирает оптимальное оборудование в соответствии с заданной задачей для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	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 №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 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 №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья  при  производстве кондитерских изделий.
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства сахаристых кондитерских  изделий. 
	Составляет производственную рецептуру, согласно заданным условиям и нормативной документации;  составляет схемы технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве сахаристых кондитерских изделий, согласно заданному условию;  определяет органолептические и физико-химические показатели  качества  готовых изделий 
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий .
	Составляет аппаратурно-технологическую схему процесса производства кондитерских изделий по заданной ситуации; дает описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.
	Оценочное средство №11

(Экзаменационный билет 1-30)


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 11
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Шоколад при хранении покрылся серым налетом, напоминающим плесень. В чем причина дефекта? Каковы мероприятия по предотвращению данного вида брака?
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство шоколада на поточной линии фирмы «Бюллер». Укажите технологические режимы и используемое оборудование для приготовления шоколадной массы и формования плиточного шоколада.

Устройство и принцип работы ротационной коншмашины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как отбирают пробы для шоколада и подготавливают их к анализу?

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать рецептуру для шоколада «Молочный с орехами» с введением 75 кг возвратных отходов весового шоколада.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

При уваривании мармеладной массы начался процесс студнеобразования. В чем причина недостатка? Наметьте мероприятия по устранению данного недостатка.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство яблочного формового мармелада. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки).

Устройство и принцип работы мармеладоотливочной машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяют содержание сухих веществ в сахаристых кондитерских изделиях рефрактометрическим методом.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 800 кг мармелада «Ягодный формовой».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Отформованные половинки зефира имеют нечеткий рисунок на поверхности, изделия деформируются. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по предотвращению данного дефекта.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство зефира на агаре. Укажите технологические режимы и используемое оборудование. 

Устройство и принцип работы сушилки для пастилы.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется количество штук изделий в 1 кг.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 350 кг зефира «Ванильный».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий й


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

При хранении халвы на коробках появились масляные пятна, причем при повышенной температуре хранения этот процесс ускоряется. Выяснить причину и наметить мероприятия по устранению данного недостатка.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство подсолнечной халвы. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от тестомесильного оборудования до хранения включительно. 

Устройство и принцип работы рушильной машины МРН.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется массовая доля жира в сахаристых кондитерских изделиях рефрактометрическим методом.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 550 кг халвы подсолнечной Ванильной.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

У мармелада грубая засахарившаяся корочка на поверхности (корочка теряет блеск, при сдавливании - растрескивается). Выяснить причину дефекта и наметить мероприятия по его устранению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство желейного мармелада. Укажите технологические режимы и используемое оборудование. 

Устройство и принцип работы сироповарочной станции ШСА

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется влажность сахаристых кондитерских изделий.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 560 кг мармелада «Трехслойный».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Помадные корпуса после формования не образуют структуру, достаточную для сохранения формы корпуса Выяснить причину дефекта. Какие мероприятия провести, чтобы предотвратить появление данного дефекта?
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство помадных глазированных завернутых конфет на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки). 

Устройство и принцип работы конфетоотливочной машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется количество штук изделий в 1 кг.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Составить сводную рецептуру для приготовления конфет «Птичье молоко» в лимонном корпусе.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Корпуса конфет, формуемые отсадкой, после формования расплываются. Выяснить причину дефекта и наметить мероприятия по его устранению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство пралиновых конфетных масс. Укажите назначение каждой технологической операции, ее режимы и применяемое оборудование. 

Устройство и принцип работы формующей машины ШПФ.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется массовая доля глазури в конфетах.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
В рецептуре конфет «Лунные» заменить молоко сгущение на сливки сгущённые с сахаром.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Готовая пастила имеет неравномерную пористость, грубопористую структуру, излишнюю плотность. Выяснить причину дефекта и наметить мероприятия по устранению данного дефекта.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство резной пастилы на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Устройство и принцип работы трехкамерного взбивального агрегата К-18.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется количество шт. изделий в 1 кг.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 650 кг пастилы «Ванильная».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Товарный какао-порошок имеет серый тусклый цвет. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство какао-порошка из какао-бобов. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) 

Устройство и принцип работы вертикальной сушилки.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как содержание жира рефрактометрическим методом.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать выход какао-масла и какао-порошка, полученного при прессовании 1200 кг какао-тертого с влажностью 2,7 %. Потери при прессовании 0,3 %, выход какао-масла при прессовании 46 %. 
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Драже увляжняются, слипаются, деформируются при хранении, окраска разноцветного драже переходит из одних изделий на другие. Какова причина дефекта? Как его устранить?

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство сахарного драже. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Устройство и принцип работы дражировочного котла.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется количество штук изделий в 1 кг.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 500 кг драже «Мятное».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Глазированные конфеты, формуемые отливкой в крахмал, имеют «глазки» на поверхности. Что это за дефект? В чем причина его появления? Наметьте мероприятия по устранению данного дефекта.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство глазированных отливных завернутых конфет. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.
Устройство и принцип работы агрегата для глазирования.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется кислотность карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
В рецептуре конфет «Премьера» заменить молоко сгущенное на молоко коровье обезжиренное сухое.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

В готовой карамели обнаружены признаки засахаривания, карамельная оболочка стала непрозрачной, потемнела. Назовите причину дефекта и дайте рекомендации для предотвращения появления этого дефекта.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство карамели на небольшом предприятии. Укажите технологические режимы и применяемое оборудование.

Устройство и принцип работы диссутора.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется кислотность карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Составить сводную рецептуру на карамель «Снежок».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

На поверхности шоколада обнаружены следы от крупных пузырьков воздуха. Чем вызван данный дефект? Как его устранить и предотвратить?

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать приготовление шоколадной массы для пористого шоколада. В чем отличия пористого шоколада от обыкновенного? 

Устройство и принцип работы миксов и меланжеров.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяют содержание жира в кондитерских изделиях рефрактометрическим методом.
А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать, какое количество какао-крупки получится при переработке 1860 кг сырых какао-бобов. Влажность какао-бобов 6,9 %. Относительные выхода принять самостоятельно.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Мармелад имеет сахаристую, малоупругую консистенцию. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство апельсиновых и лимонных долек на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки).

Устройство и принцип работы мармеладоотливочной машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяют количество штук изделий в 1 кг.
А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
В рецептуре на мармелад «Яблочный формовой» заменить пюре яблочное на подварку. Как при этом изменится дозировка сахара?
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Готовые пастильные изделия быстро высыхают, на поверхности образуется сухая корочка. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по предотвращению данного дефекта.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство пастилы на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование. 

Устройство и принцип работы агрегата для взбивания пастильной массы.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется кислотность сахаристых кондитерских изделий.
А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 900 кг пастилы «Ванильная».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Сбитая карамельная масса для халвы получилась желтого цвета с грубоволокнистым строением. В чем причина этого недостатка. Наметьте мероприятия по его предотвращению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство подсолнечной халвы. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) начиная от оборудования для подготовки масличных семян. 

Схемы вымешивания халвы.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется массовая доля влаги в сахаристых кондитерских изделиях.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 300 кг халвы арахисовой ароматизированной.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Фруктово-ягодный мармелад имеет плотную, твердую консистенцию.

Выяснить причину дефекта и наметить мероприятия по его устранению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство пата. Особенности изготовления пата. Укажите технологические режимы.
Устройство и принцип работы диссутора.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется влажность сахаристых кондитерских изделий.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 800 кг мармелада «Золотая осень».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. У пралиновых масс на вафельной основе после формования и резания отслаиваются вафельные слои. Выяснить причину дефекта. Какие мероприятия провести, чтобы предотвратить появление данного дефекта?
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство пралиновых конфет на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки). 

Устройство и принцип работы размазного конвейера.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как определяется массовая доля глазури в конфетах.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Составьте сводную рецептуру на конфеты «Крымское яблоко».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

После формования конфетных масс прокаткой пласты имеют шероховатую поверхность. Выясните причину дефекта. Дайте рекомендации по предотвращению появления такого дефекта.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство фруктовых конфетных масс. Укажите назначение каждой технологической операции, ее режимы и применяемое оборудование. 

Устройство и принцип работы пластоформующей машины (двух- или трехвалковой).
А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяется кислотность сахаристых кондитерских изделий.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру на выработку 1800 кг конфет «Лунные». 
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Готовая пастила имеет липкую поверхность (плохо поддающуюся разламыванию). Выяснить причину дефекта и наметить мероприятия по устранению данного дефекта.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство резной пастилы на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Устройство и принцип работы туннельной сушилки.
А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте как проводится органолептическая оценка пастильных изделий.
А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 1250 кг зефира «Весенний».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Какао-порошок имеет серый тусклый цвет. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать первичную обработку какао-бобов. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) 

Устройство и принцип работы дробильно-сортировочной машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяют влажность кондитерских изделий высушиванием.
А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать выход какао-масла, полученного при прессовании 800 кг какао-тертого с влажностью 2,8 %. Потери при прессовании 0,28 %, выход какао-масла при прессовании 47 %. Какую жирность имеет полученный какао-порошок, если содержание жира в исходном какао-тертом 55 %.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 22
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Драже покрытое шоколадом имеет на поверхности белесый налет, напоминающий плесень. Назовите причину дефекта и укажите мероприятия по его устранению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство сахарного драже. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Устройство и принцип работы дражировочного котла.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяется кислотность сахаристых кондитерских изделий.
А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1,7 т драже «Фруктовое».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Фруктово-желейные корпуса после формования отливкой в крахмал и выстойки на поверхности имеют слой приварившегося крахмального клейстера. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство глазированных отливных завернутых конфет. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки).
Устройство и принцип работы агрегата для отливки в силиконовые формы.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяется содержание сухих веществ в карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
В рецептуре конфет «Сливочная помадка» заменить молоко сгущенное на молоко нежирное сгущенное с сахаром. Как при этом изменится расход сахара-песка?
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 24
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

По ходу технологического процесса обнаружена деформация отформованной карамели. Каким нарушением технологического процесса вызван данный дефект. Какие меры предпринять для предотвращения появления деформированной карамели?

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство леденцовой завернутой карамели на поточной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Устройство и принцип работы карамелеформующей машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.
Охарактеризуйте, как определяется массовая доля начинки в карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 2500 кг карамели «Клубника со сливками».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

При формовании карамель получилась с открытым швом. Чем вызван данное отклонение? Какие меры необходимо предпринять для предотвращения появления данного дефекта?

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство леденцовой карамели на палочке на поточной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Схема вальцовой машины для формования карамели на палочке.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяется кислотность карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур

В рецептуре карамели «Мечта» заменить подварку на пюре. Как при этом изменится расход сахара-песка?
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 26
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

Шоколад имеет крошливый излом, ощущаются кристаллы сахара и частицы какао-массы во рту. Нарушение какого технологического процесса привело к возникновению дефекта? Как предотвратить появление дефекта?

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство шоколада на поточной линии фирмы «Бюллер». Укажите технологические режимы и используемое оборудование для приготовления шоколадной массы и формования плиточного шоколада.

Схема формования пустотелых шоколадных фигур.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяют содержание жира в шоколаде.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать рецептуру для шоколада «Аленка» с введением 85 кг возвратных отходов шоколада «Люкс».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 27
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

У карамели с фруктово-ягодной начинкой при органолептической оценке обнаружен подгорелый привкус. Какими нарушения ми технологического процесса вызван данный дефект? Укажите мероприятия по его предотвращению.

А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство карамели с начинкой на небольшом предприятии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование.

Устройство и принцип работы тянульной машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяется содержание сухих веществ в карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур

Составьте сводную рецептуру на карамель «Золотой улей».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 28
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

При получении помадной начинки сироп практически не кристаллизуется при сбивании и не дает помады. Какое нарушение технологии производства привело к этому? Наметьте мероприятия по устранению данного недостатка.
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство карамели с помадной начинкой на поточно-механизированной линии. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки).

Устройство и принцип работы помадосбивальной машины ШАЕ.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяют массовую долю начинки в карамели.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать производственную рецептуру для выработки 1800 кг карамели «Лимонная».
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 29
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

На поверхности шоколадных плиток обнаружены следы жирового поседения. Как проявляется этот дефект? Причина его возникновения? 
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать первичную обработку какао-бобов. Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки) 

Устройство и принцип работы очистительно-сортировочной машины.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяют влажность кондитерских изделий высушиванием.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать, сколько сырых какао-бобов с влажностью 7 % потребуется для приготовления 2500 кг какао-крупки, содержащей 97,6 % сухих веществ. Относительные выхода принять самостоятельно.
	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 30
Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание.

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

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Последовательность и условия выполнения частей задания

Экзаменационный билет содержит задания А1-А4:

- по решению производственной ситуации по выявлению причин и устранению дефекта полуфабриката или готового изделия;

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

- по решению производственных ситуаций, связанных с технохимическим контролем качества полуфабрикатов, готовой продукции производства кондитерских изделий; 

- по расчету производственных рецептур, с применением унифицированных рецептур. 

ЗАДАНИЕ 

А 1. Задание: Решение производственной ситуации. 

У глазированных конфет наблюдается отслаивание шоколадной глазури от корпуса. Чем вызван данный дефект? Какие мероприятия принять для устранения этого дефекта?
А 2. Задание: Решение производственной ситуации. Необходимо организовать производство конфет «Птичье молоко». Укажите технологические режимы и используемое оборудование (марки).

Устройство и принцип работы размазного конвейера.

А 3. Задание: Решение производственной ситуации по контролю качества производства кондитерских изделий.

Охарактеризуйте, как определяют массовую долю глазури в конфетах.

А 4. Задание: Расчет производственных рецептур
Рассчитать сводную рецептуру для конфет «Птичье молоко» в сливочном корпусе.
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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