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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проверки результатов освоения МДК 01.01 Технология хранения и подготовки сырья и состоит из программы текущей аттестации и программы промежуточной аттестации. 

Промежуточная аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме Комплексного дифференцированного зачета (МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья, МДК.06.01 Организация производственной деятельности Пекаря). Текущая аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме выполнения контрольных работ по пройденным темам.
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин;

- оценка компетенций обучающихся.

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,  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.

Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для решения задач определенного типа по теме или разделу; ПРИКАЛДЫВАЮТСЯ: Варианты заданий, по разделам, темам. Критерии оценки.
Рабочая тетрадь – дидактический комплекс, предназначенный для самостоятельной работы обучающегося и позволяющий оценивать уровень усвоения им учебного материала.
Лабораторные, практические работы. Тематика лабораторных работ определена в соответствии с программой учебной дисциплины.
Расчетно- практическая работа – средство проверки умений применять полученные знания по заранее определенной методике для решения задач или заданий по 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. 
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.

3) Критерии оценки лабораторной работы: 
оценка «зачтено» выставляется при выполнении студентом всей методики анализа в соответствии с методическими указаниями, выполнении анализов в соответствии с нормативными требованиями, проведении оценки качества соответствующего продукта с написанием соответствующего вывода.
оценка «незачтено» выставляется при невыполнении студентом полностью всей методики анализа в соответствии с методическими указаниями, выполнении анализов с нарушением нормативных требований, невозможности проведения оценки качества соответствующего продукта с написанием соответствующего вывода.
4) Критерии оценки расчетно-практического занятия: 
оценка «отлично» выставляется за расчет, который выполнен по заранее определенной методике без арифметических и технологических ошибок, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «хорошо» выставляется за расчет, который выполнен по заранее определенной методике при небольших недочетов арифметического или технологического характера, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «удовлетворительно» выставляется за расчет, который выполнен по заранее определенной методике при наличии исправимых недочетов арифметического или технологического характера, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «неудовлетворительно» выставляется за расчет, который выполнен по заранее определенной методике при наличии серьезных ошибок арифметического или технологического характера, которые не позволяют сделать правильный вывод.
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
	
	
	
	

	Требования действующих стандартов к качеству сырья.


	Оценивает ассортимент и качество сырья в соответствии с требованиями нормативной документации.
	Введение. 

 Тема 1.1.

 Тема 1.2
	Письменный опрос

	1

	Правила приемки, хранение и отпуска сырья.
	Формулирует правила приема, хранения и отпуска сырья в производство.
	Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6
	Тестирование


	2,3

	Правила эксплуатации основных видов оборудования
	Формулирует назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования по приему, хранению и подготовке сырья. Изображает и читает технологические схемы приема сырья.
	Тема 1.3.

Тема 1.5.


	Тестирование


	2,3

	Особенности хранения сырья тарным и бестарным способом.


	Формулирует способы и методы хранения сырья.  Изображает и читает технологические схемы
	Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6
	Тестирование


	3

	Виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения
	Формулирует режимы хранения сырья.  Формулирует виды порчи различных видов сырья и способы предотвращения порчи сырья.
	Тема 1.4. 


	Тестирование


	3

	Правила подготовки сырья к производству
	Формулирует правила и необходимые операции подготовки сырья к переработке.
	Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование


	4,5

	Способы снижения потерь сырья при хранения и подготовки к производству
	Формулирует приемы снижения потерь сырья при хранения и подготовки к производству.
	Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6
	Тестирование


	3

	Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Формулирует приемы безопасной работы при приеме, хранении, отпуске и подготовке сырья.
	Тема 1.3.

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование


	2,3,4,5

	Должен уметь
	
	
	
	

	Использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.


	Проводит расчеты по определению качества  сырья. Определяет связь химического состава сырья с технологическими свойствами. Использует  результаты контроля сырья для оптимизации производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий


	Введение. 

 Тема 1.1.

 Тема 1.2
	Письменный опрос
Защита (отчет) практической работы.

	1

	Эксплуатировать основные виды оборудования.


	Организовывает работу технологического оборудования (подключение, контроль, остановка).
	Тема 1.3.

Тема 1.5.

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	2,3,4,5

	Оформлять производственную технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства.


	Оформляет производственную технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства. Разрабатывает технологическую схему приема сырья.
	Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	2,3

	Определять потери сырья при хранении
	Анализирует процессов,  приводящие к порче муки при хранении и разработка мероприятий по их устранению. Выявляет участки технологического процесса с наибольшими потерями сырья  и разрабатывает мероприятия по их снижению или устранению. Разрабатывает технологическую схему хранения.
	Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	2,3

	Подготавливать сырье к дальнейшей переработке
	Разрабатывает технологическую схему  подготовки сырья к производству.
	Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	4,5

	Соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Использует приемы безопасной работы при приеме, организации хранения и подготовке сырья к производству.
	Тема 1.3.

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование


	2,3,4,5

	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.
	Введение. 

Тема 1.1.

Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  информационных технологий.
Определяет стратегию решения проблемы, разбивает поставленную цель на задачи.

Проводит контроль реализации плана деятельности.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности.
Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

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

Владеет способами систематизации информации

Интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует информационные технологии как  средство повышения эффективности  собственной деятельности и профессиональ​ного саморазвития

Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.).

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды).
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности

Осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	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.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач.

Владеет разнообразными методами для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса.
	Тема 1.2

Тема 1.3.

Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	1,2,3,4,5

	ПК 1.1 Организовывать и производить приемку сырья
	Организовывает приемку сырья, обеспечивает работу технологического оборудования по приемке сырья. Оформляет производственную технологическую документацию при приемке сырья.
	Тема 1.3.


	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	2

	ПК 1.2 Контролировать качество поступившего сырья
	Проводит анализы по определению качества сырья с соблюдением техники безопасности. Проводит необходимые расчеты по определению качества сырья. 
	Введение. 

 Тема 1.1.

 Тема 1.2
	Письменный опрос

	1

	ПК 1.3 Организовывать и осуществлять хранение сырья
	Организует работу по хранению сырья, по подбору необходимых режимов хранения сырья. Обеспечивает работу технологического оборудования по хранению сырья.  Осуществляет мероприятия, обеспечивающие сохранность сырья.
	Тема 1.4. 

Тема 1.5.

Тема 1.6
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	3

	ПК 1.3 Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке
	Организует работу по подготовке сырья к производству.  Обеспечивает работу технологического оборудования по подготовке сырья.  
	Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Тестирование

Защита (отчет) практической работы.

	4,5


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 
Введение      

Тема 1.1 Характеристика сырья хлебопекарной промышленности
Тема 1.2. Технологическая схема  хлебопекарного производства
КОМПЛЕКТ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ПИСЬМЕННОГО ОПРОСА
ВАРИАНТ 1 

1. Перечислить основные виды сырья хлебопекарного производства.

2. Перечислить основные этапы производства хлеба

3. Определения: А) полуфабрикат

                             Б) обминка теста

ВАРИАНТ 2 

1. Привести примеры дополнительного сырья хлебопекарного производства.

2. Перечислить основные операции подготовки сырья к производству хлеба.

3. Определения: А) партия 

                             Б) опара

ВАРИАНТ 3 

1. Перечислить основные виды сырья макаронного производства.

2. Перечислить основные операции приготовления теста.

3. Определения: А) тесто

                             Б) рецептура

ВАРИАНТ 4

1. Привести примеры дополнительного сырья макаронного производства.

2. Перечислить основные операции разделки теста.

3. Определения: А) замес теста

                             Б) брожение теста

Перечень контрольных вопросов:

Введение. 
Основные задачи хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности.

Тема 1.1. Характеристика сырья хлебопекарной промышленности 

1. Значение хлеба как продукта питания.

2. Основные виды сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства.
3. Классификация сырья хлебопекарной промышленности.

Тема 1.2. Технологическая схема  хлебопекарного производства.
1. Технологическая схема производства хлебобулочных изделий.

2. Основные термины и понятия хлебопекарного производства.

3.  Понятие о рецептуре.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2 

Тема 1.3. Приемка сырья

КОМПЛЕКТ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ТЕСТИРОВАНИЯ
ВАРИАНТ 1 

Задание 1. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является:

А) удостоверение качества

Б) паспорт качества

В) аттестат качества

Г) свидетельство о качестве

Задание 2. Тарное транспортирование муки:
А) автомуковоз

Б) бутылки

В) бочки 

Г) мешки

 Задание 3. Нория – это:
А) механический транспорт

Б) пневмотранспорт

Задание 4. Может поступать на хлебозавод в мешках, в виде раствора, в виде сиропа:
А) мука

Б) сахар

В) растительное масло

Г)  яйцепродукты

Задание 5. Шнеки для передачи сырья в силосы называют: 

А) распределительными

Б) питающие

В) рольганг

Г)  нория

Задание 6. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) нория

Б) автомуковоз

В) пластинчатый транспортер 

Г) воздуходувная машина

Задание 7. Основной рабочий орган нории:
А) лопастной ротор

Б) винтовой шнек

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами 

Задание 8. Назначение ленточного транспортера:

А) механическое перемещение сырья в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение сырья в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение сырья

Г)  хранение муки

Задание 9. К пневмотранспортной сети относят:

А) ленточный транспортер

Б) нория

В) вентилятор высокого давления

Г)  рольганг

 Задание 10. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи

Б) дрожжевая суспензия

В) дрожжевое молоко

Г)  заварка

ВАРИАНТ 2
Задание 1. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является

А) паспорт соответствия

Б) аттестат соответствия

В) сертификат соответствия

Г) свидетельство о соответствии

Задание 2. Мука доставляется на хлебопекарные предприятия:
А) тарным и бестарным способом

Б) в жидком виде

В) в крупнокусковом

Г) в мелкой фасовке массой по 1 кг.

Задание 3. Ленточный транспортер:
А) механический транспорт

Б) пневмотранспорт

Задание 4. Может поступать на хлебозавод  в виде раствора:
А) мука

Б) соль

В) растительное масло

Г)  яйцепродукты

Задание 5. Шнеки, которые подают сырье из производственных силосов к дозаторам  называют:

А) распределительными

Б) питающие

В) рольганг

Г)  нория

Задание 6. К пневмотранспортной сети относят:
А) ленточный транспортер

Б) рольганг

В) нория

Г)  компрессор 

Задание7. Сырьем хлебозаводов являются:

А) жидкие дрожжи

Б) дрожжевая суспензия

В) закваска

Г)  сушеные дрожжи

Задание 8. Тягач  с компрессорной установкой  и прицеп с двумя бункерами:
А) нория

Б) транспортер

В) автомуковоз

Г) воздуходувная машина

Задание 9.Оборудование для бестарного транспортирования муки:
А) рольганг

Б) гравитационный спуск

В) электропогрузчик

Г) винтовой шнек

Задание 10. Выпускное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

ВАРИАНТ 3 

Задание 1. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является

А) паспорт соответствия

Б) декларация соответствия

В) аттестат соответствия

Г) свидетельство о соответствии

Задание 2. Мука перегружаются в склады вручную:
А) при тарном способе доставки

Б) при бестарном способе доставки

Задание 3. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи

Б) дрожжевая суспензия

В) закваска

Г)  прессованные дрожжи

Задание 4. Бестарное транспортирование муки:
А) автомуковоз

Б) мешки 

В) бочки 

Г) коробки

Задание 5. Оборудование для тарного транспортирования муки:
А) автомуковоз

Б) шнек

В) электропогрузчик

Г) воздуходувная машина

Задание 6. Имеется возможность перемещать сырье по сложной пространственной схеме:

А) транспортер

Б) шнек

В) пневмотранспорт

Г)  нория

Задание 7. Основной рабочий орган транспортера:

А) винтовой шнек

Б) лопастной ротор

В) ряд параллельных роликов

Г)  бесконечная лента 

Задание 8. Назначение нории:

А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение муки

Г)  хранение муки

Задание 9. К пневмотранспортной сети относят:

А) воздуходувка

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

Задание 10. Бесконечная лента с ковшами:
А) ленточный транспортер

Б) пластинчатый транспортер

В) рольганг

Г)  нория 

ВАРИАНТ 4
Задание 1. Перед приемкой сырья необходимо:

А) проверить водительские права у водителя

Б) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля

В) измерить размеры автомобиля

Г) произвести взвешивание сырья

Задание 2. Бестарное транспортирование муки:

А) вагон-муковоз

Б) мешки 

В) бочки 

Г) коробки

Задание 3. Уменьшаются потери муки:

А) при тарном способе доставки и хранения

Б) при бестарном способе доставки и хранения

Задание 4. Оборудование для бестарного транспортирования муки:
А) ленточный транспортер

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г) рольганг

Задание 5. Основной рабочий орган шнека:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

Задание 6. Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

Задание 7. К пневмотранспортной сети относят:

А) трубопровод

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

Задание 8. Электропогрузчик:

А) тарное транспортирование сырья

Б) механическое бестарное транспортирование муки в горизонтальном направлении

В) механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении

Г) пневмотранспорт

Задание 9. На предприятиях малой мощности  хранится в деревянных ларях:
А) растительное масло

Б)  дрожжевое молоко

В) соль

Г)  яйцепродукты

Задание 10. Не требуется электродвигатель:
А) ленточный транспортер 

Б) пластинчатый транспортер

В) нория

Г) гравитационный спуск

ВАРИАНТ 5

Задание 1. Перед приемкой сырья необходимо:

А) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля

Б) измерить размеры автомобиля

В) отобрать пробы сырья для определения его качества

Г) проверить водительские права у водителя

Задание 2. Полностью механизируются погрузочно-разгрузочные операции с мукой:

А) при тарном способе доставки

Б) при бестарном способе доставки

Задание 3. Бестарное хранение муки:
А) подземная емкость

Б) склад, штабеля

В) силос или бункер

Г)  автомуковоз

Задание 4. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) компрессор

Б) шнек

В) вентилятор высокого давления

Г) ленточный транспортер

Задание 5. Основной рабочий орган рольгангов:
А) ролики

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

Задание 6. Приемное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

Задание 7. Воздуходувные машины:

А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

Задание 8. Назначение  фильтра-разгрузителя:
А)  разделение муки и воздуха

Б) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

В) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

Г) пневматическое перемещение муки

Задание 9. Может поступать на хлебозавод  в цистернах или бочках:
А) мука

Б) прессованные дрожжи

В) растительное масло

Г)  яйцепродукты

Задание 10. Механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении:

А) рольганг

Б) пластинчатый транспортер

В) ленточный транспортер

Г)  нория

ВАРИАНТ 6
Задание 1. Чтобы определить массу сырья, поступающего в цистернах необходимо:

А) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля

Б) измерить размеры автомобиля

В) произвести взвешивание цистерн на автомобильных весах с сырьем и без него
Г) отправить автомобиль на таможню

Задание 2. Улучшается санитарное состояние предприятий:
А) при тарном способе доставки и хранения

Б) при бестарном способе доставки и хранения

Задание 3. Тарное хранение муки:
А) подземная емкость

Б) склад, штабеля

В) силос или бункер

Г)  автомуковоз

Задание 4. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) компрессор

Б) шнек

В) нория

Г) гравитационный спуск

Задание 5. Основной рабочий орган шлюзового питателя:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

Задание 6. Башмак, головка, ковши – это:
А) ленточный транспортер

Б) нория

В) шлюзовый питатель

Г) винтовой шнек

Задание 7. К пневмотранспортной сети относят:
А) фильтр-разгрузитель

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

Задание 8. Может поступать на хлебозавод  в цистернах или флягах:

А) мука

Б) прессованные дрожжи

В) молочные продукты

Г)  яйцепродукты

Задание 9.Установки герметичны:
А) нория

Б) гравитационный спуск

В) транспортер

Г) пневмотранспорт 

Задание 10. Назначение  винтового шнека:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) тарное перемещение муки

Г)  хранение муки

Перечень контрольных вопросов:
1.Основные правила приемки сырья.

2.Способы доставки муки.
3. Автомуковозы.
4.Оборудование для тарного транспортирования муки.
5. Механическое оборудование для  бестарного транспортирования муки.

6. Схема бестарного приема муки механическим транспортом.

7. Оборудование для   пневматического транспортирования муки.

8. Схема  приема муки пневматическим транспортом.

9. Прием дрожжей и поваренной соли.

10. Прием дополнительного сырья.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3 

Тема 1.4 Процессы при хранении сырья
Тема 1.5 Хранение сырья
Тема 1.6 Понятия о дезинфекции, дезинсекции, дератизации
КОМПЛЕКТ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ТЕСТИРОВАНИЯ
Вариант 1

Выбрать правильный ответ

Задание 1. Способность муки  перемещаться по наклонной плоскости под действием собственной силы тяжести:

А. сыпучесть

Б. сорбция

В. гигроскопичность

Г. скважистость

Задание 2. Побеление  муки происходит быстрее:

А. на предприятиях с механическим транспортом

Б. на предприятиях с пневмотранспортом

В. на предприятиях с гравитационным транспортом

Г. не зависит от транспортирования муки

Задание 3. Процесс повышения температуры муки:

А. созревание

Б. плесневение 

В. самосогревание

Г. побеление

Задание 4. Мука бестарным способом хранится: 

А.на  стелажах

Б. в силосах

В. в автомуковозах

Г.  в мешках

Задание 5. Высота поддона для хранения муки в таре должна быть:

А. не менее 0,5 м

Б. не менее 0,75 м

В. не менее 2м.

Г. не менее 0,15-0,2 м

Задание 6. Проведение очистки бункера легче:

           А. квадратный бункер

Б.  прямоугольных бункеров 

В. цилиндрический бункер

Г. разницы нет

Задание 7. Всасывающие пневмотранспортные установки:

           А. воздуходувная машина находится в начале сети

Б воздуходувная машина находится в конце сети

В. воздуходувная машина находится в середине сети

Г. воздуходувная машина отсутствует

Задание 8. Яйца куриные хранятся на хлебопекарные предприятия:
           А. не более 12 часов

Б не более 24 часов

В. не более 5 дней

Г. не более 5 месяцев

Задание 9. Комплекс мероприятий, направленный на  уничтожение посторонних, вредных микроорганизмов и  их  источников:
           А. дезинфекция

Б дезинсекция

В. дератизация

Г. дегазация

Задание 10.Что относится к механическим способам дератизации:

А. использование микроорганизмов

Б. использование солнечных лучей

В. обработка химическими препаратами

Г. мышеловки, капканы, ловушки

Вариант 2

Выбрать правильный ответ

Задание 1. Способность продукта выделять в окружающую среду ранее поглощенные пары или газы при определенных условиях:

А. теплопроводность

Б. десорбция

В. гигроскопичность

Г. скважистость

Задание 2. К положительным процесса при хранении муки относят:
А. уплотнение

Б. побеление

В. прогоркание

Г. плесневение

Задание 3. Процесс активной жизнедеятельности кислотообразующих бактерий, которые сбраживают сахара муки до органических кислот:

А. созревание

Б. плесневение 

В. прокисание

Г. побеление

Задание 4. Мука тарным способом хранится: 

А.на  стеллажах

Б. в силосах

В. в автомуковозах

Г.  в мешках

Задание 5. Высота штабеля в теплое время года:

            А. не более 8 рядов

Б не менее 25 рядов

В. не более12 рядов

Г. не более 25 рядов

Задание 6. Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

           А. электропогрузчик

Б.  транспортер

В. виброразгрузочное устройство

Г. нория
Задание 7. Нагнетательные пневмотранспортные  установки:

           А. воздуходувная машина находится в начале сети

Б воздуходувная машина находится в конце сети

В. воздуходувная машина находится в середине сети

Г. воздуходувная машина отсутствует

Задание 8. Температура хранения прессованных дрожжей составляет:

А. 0-40 С

Б. 8-120 С

В. не выше 200 С

Г. не менее 150 С

Задание 9. Детергенты – это:

           А. усилители вкуса

Б ядохимикаты

В. моющие средства

Г. смазочные материалы

Задание 10. Что относится к профилактическим средствам борьбы с грызунами:

А. капканы, мышеловки

Б. использование солнечных лучей

В. ядовитые приманки

Г. заделывание всех отверстий и щелей в полу, стенах

Вариант 3

Выбрать правильный ответ

Задание 1. Часть объема муки, занятая воздухом:

А. сыпучесть

Б. сорбция

В. гигроскопичность

Г. скважистость

Задание 2. Процесс при хранении муки, при котором клейковина укрепляется, снижается активность ферментов:

А. прокисание

Б. побеление 

В. прогорание

Г. созревание

Задание 3. Процесс  разложение жиров муки  до альдегидов и кетонов:

А. прокисание

Б. побеление 

В. прогорание

Г. укрепление клейковины

Задание 4. На предприятии предусматривается:

            А. 7-суточный запас муки

Б.  6 - месячный запас муки

В. 3-дневный запас муки

Г. 3 - месячный запас муки

Задание 5. Высота штабеля в холодное время года:
           А. не более 8 рядов

Б не более 12 рядов

В. не менее 25 рядов

Г. не более 25 рядов

Задание 6. Преимущества цилиндрических бункеров (силосов) для хранения муки:

           А.. эстетический вид

Б.  легче монтаж

В. отсутствие двухгранных углов

Г. больше емкость

Задание 7. Молоко и молочные продукты доставляются на хлебопекарные предприятия:
           А. в брикетах

Б в цистернах 

В. в пакетах

Г. в мешках

Задание 8. Масло сливочное коровье  хранится на хлебопекарных предприятиях:
           А. не более 3 дней

Б не более 2 часов

В. не более 20 часов

Г. не более 5 месяцев

Задание 9. Дезинфекция – это:

           А. проветривание помещения

Б уничтожение насекомых

В. уничтожение грызунов

Г. уничтожение посторонних микроорганизмов

Задание 10. Что относится к механическим способам дезинсекции:

А. использование микроорганизмов

Б. использование солнечных лучей

В. мухоловки

Г. обработка химическими препаратами

Вариант 4

Выбрать правильный ответ

Задание 1. Способность муки  впитывать из окружающей среды посторонние пары или газы:

           А. сыпучесть

           Б. гигроскопичность

           В. сорбция

Г. скважистость

Задание 2. Процесс бурного развития колоний Aspergillus, Penicillium, Mucor:
А. созревание

Б. плесневение 

В. прокисание

            Г. побеление

Задание 3. Процесс окисления кислородом воздуха пигментов муки
А. созревание

Б. плесневение 

В. самосогревание

Г. побеление

Задание 4. Отходы и пустые мешки хранят:
           А.. на складе БХМ

Б.  на складе тарного хранения муки

В. на складе готовых изделий

           Г. в изолированных отдельных помещениях

Задание 5. Расстояние между группами штабелей мешков с мукой должно быть:

А. не менее 0,75 м

Б не менее 40м.

В. не менее 0,15-0,2 м

Г. не менее 0,5 м 

Задание 6. Для лучшей выгрузки муки из емкостей используется:

           А. пневматическое сводоразрушающее устройство

Б.  лифт

В. транспортер

Г. нория

Задание 7. Прессованные дрожжи доставляются на хлебозаводы:
           А. в бочках

Б в брикетах

В. в банках

Г. в мешках

Задание 8. Масло растительное  хранится на хлебопекарные предприятия:

           А. не более 2 часов

Б не более 24 часов

В. не более 15 дней

Г. не более 5 месяцев

Задание 9. Дезинсекция – это:

           А. проветривание помещения

Б уничтожение насекомых

В. уничтожение грызунов

Г. уничтожение посторонних микроорганизмов

Задание 10. Что относится к физическим  способам дезинфекции:

А. проветривание помещений

Б. высокая температура, повышенное давление, ультрафиолетовое излучение В. капканы, мышеловки

Г. обработка химическими препаратами

Вариант 5

Выбрать правильный ответ

Задание 1. Способность муки передавать тепло:
А. теплопроводность

Б. сорбция

В. гигроскопичность

Г. скважистость

Задание 2. К положительным процесса при хранении муки относят:

А. уплотнение

Б. прокисание

В. прогоркание

Г. созревание

Задание 3. Сыпучесть муки снижена, но полностью не потеряна:
А. созревание

Б. уплотнение 

В. прокисание

            Г. побеление 

Задание 4.Расстояние от стены до штабеля мешков с мукой должно быть:

А. не менее 0,5 м

Б не менее 25м.

В. не менее 0,15-0,2 м

Г. не менее 0,75 м 

Задание 5. Полная очистка бункеров и силосов проводится:

           А. не реже 1 раза в месяц

Б не реже 1 раза в год

В. не реже 1 раза в 2 года

Г. не реже 1 раза в неделю

Задание 6.   Чтобы предотвратить возникновение высокого потенциала электростатического заряда на каждом бункере с мукой должен быть установлен:

           А. работник пожарной охраны

Б.  фонарь

В. вентилятор высокого давления

Г. фильтр

Задание 7. Аэрозольтранспорт отличается от пневмотранспорта:

           А. наличием ручного труда

Б.  высокой концентрацией транспортируемого продукта в воздухе

В. требуется воздуходувная машина

Г. продукт перемещается в потоке воздуха

Задание 8. Яйца поступают на хлебопекарные предприятия:

           А. в пакетах

Б в мешках

В. в коробках

Г. во флягах

Задание 9. Дегазация – это:

           А. проветривание помещения

Б уничтожение насекомых

В. уничтожение грызунов

Г. уничтожение посторонних микроорганизмов

Задание 10. Что относится к физическим  способам дезинсекции:

А. использование микроорганизмов

Б. использование солнечных лучей

В. уборка и мойка помещений

Г. обработка химическими препаратами

Вариант 6

Выбрать правильный ответ

Задание 1. Способность муки  впитывать из окружающей среды влагу и водяные пары:
А. теплопроводность

Б. сорбция

В. гигроскопичность

Г. скважистость

 Задание 2. Необратимый процесс полной потери сыпучести муки:

А. созревание

Б. уплотнение 

В. прокисание

            Г. слеживание

Задание 3. При хранении муки в таре в большей степени плесневению подвергаются участки:

А. расположеннве в бочках и бидонах

Б. расположенные в центре мешка

В. расположенные возле ткани мешков

           Г. процесс происходит равномерно

Задание 4.Во избежание слеживания муки при хранении в мешках, рекомендуется перекладывать штабеля:

А. 1 раз в 10-15 дней

Б. каждые 6 месяцев

В. 1 раз в месяц

Г. 1 раз в год

Задание 5.   Относительная влажность воздуха на складе хранения муки должна быть:

А. не более 60-65%

Б. не более 75-85%

В. не более 14-14,5%

Г не более 85-95%

Задание 6. Аэрозольтранспорт отличается от пневмотранспорта:
           А. наличием ручного труда

Б.  продукт перемещается в потоке воздуха

В. невысокой скоростью перемещения смеси воздуха и продукта

            Г. требуется воздуходувная машина     Г. не более 90-95%

Задание 7. Растительное масло доставляется на хлебозаводы:

           А. в брикетах

Б в цистернах или бочках

В. в коробках

Г. в мешках

Задание 8. Молоко коровье  хранится на хлебопекарные предприятия:
           А. не более 15 дней

Б не более 2 часов

В. не более 20 часов

Г. не более 5 месяцев

Задание 9. Дератизация – это:

           А. проветривание помещения

Б уничтожение насекомых

В. уничтожение грызунов

Г. уничтожение посторонних микроорганизмов

Задание 10.Что относится к химическим  способам дезинфекции:

А. проветривание помещений

Б. высокая температура, высокое давление

В. капканы, мышеловки

Г. хлорная известь, каустическая сода

Перечень контрольных вопросов:

Тема 1.4. Процессы при хранении муки
1. Физические свойства муки.

2. Положительные процессы при хранении муки.

3.  Биохимические процессы при хранении муки.

4. Прогоркание муки.

5. Микробиологические процессы при хранении муки.

6. Физические процессы при хранении муки.

1.5. Хранение сырья.

1. Способы хранения муки.

2.Санитарное состояние мучных складов.

3. Емкости для хранения муки.

4. Выгрузка муки из бункеров.

5.  Правили эксплуатации бестарных складов хранения муки.

6. Транспортировка основного сырья.

7. Транспортировка дополнительного сырья.

8. Хранение дрожжей, поваренной соли и дополнительного сырья.

9. Условия хранения сырья.

Тема 1.6.  Понятия о дезинфекции, дезинсекции, дератизации

1. Дезинфекция.

2. Способы дезинфекции.

3. Дезинсекция.

4. Дератизация.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4
Тема 2.1.Подготовка основного сырья к переработке.
КОМПЛЕКТ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ТЕСТИРОВАНИЯ

Вариант 1

Выбрать правильный ответ

Задание1  Смешивание с целью улучшения хлебопекарных свойств – это:

А. подготовка муки

Б. подготовка воды

В. подготовка дрожжей

Г. подготовка соли

Задание 2  Подготовка дрожжей к производству:
А. просеивание, удаление ММП

Б. предварительная активизация

В. приготовление раствора

Г.  регулирование температуры

Задание 3 Солерастворитель:
     А. 2 или 3 сита

     Б. 2 или 3 шнека
В. 2 или 3 блока магнитов

                     Г. 2 или 3 камеры

Задание 4 Рекомендуемая начальная температура опары (теста) после замеса:

                    А. не более 0-4С

     Б. не более 24С
                    В. ниже 0С
                    Г. не более 10-15С
Задание 5 Ферропримеси - это:

                    А. примесь животного происхождения

     Б. частицы, по размерам крупнее частиц муки
     В. частицы, по размерам мельче частиц муки
                    Г. металломагнитная примесь
Задание 6 Магниты для очистки муки от ММП встраиваются:

А. в смесители

Б. в дозаторы

В. в просеиватели

                     Г. в баки предварительной активизации

Задание 7 Просеиватель ПП имеет  рабочий орган: 

А. в виде вращающегося ситового барабана

Б. в виде плоских сит

В. в виде бесконечной ленты

                     Г. в виде двух неподвижных барабанных сит 

Задание 8 Разделение сыпучего сырья на две фракции: сход и проход – это:

А. просеивание муки

Б. смешивание двух сортов муки

В. приготовление раствора

Г.  металломагнитная защита 

Задание 9 Вибрационный
 дозатор:

А. дозатор весового типа

Б. дозатор объемного типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Задание10  Производительность тарельчатого дозатора регулируется:

     А. высотой расположения манжеты

Б. частотой вращения шнека

В. перемещением заслонки или изменением скорости конвейера

                     Г. изменением объема карманов или частотой вращения барабана
Задание 11 Бурат – это оборудование для:

А. дозирования сыпучих компонентов

Б. смешивания двух сортов муки

В. приготовления раствора

Г.  просеивания муки

Задание12 Солевой раствор:

    А. обладает коррозирующим действием

     Б. не обладает коррозирующим действием
                    В. в зависимости от вида соли
                    Г. в зависимости от заявки потребителей

Задание13 Преимущества весового способа дозирования

           А. длительная продолжительность взвешивания

     Б. простота конструкции дозаторов
В. высокая точность 

                     Г. частая поломка

Задание 14 Дозатор МД-100:

А.  весового порционного действия

Б. весовой непрерывного действия

В. объемный порционного действия

                     Г. объемный непрерывного действия

Вариант 2

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Задачи смешивания:

А. удаление ММП

Б. приготовление суспензии

В. приготовление раствора

Г.  улучшения хлебопекарных свойств муки

Задание 2 Подготовка муки к производству:
А. приготовление суспензии

            Б. просеивание, удаление ММП

В. приготовление раствора

Г.  регулирование температуры

Задание 3 Приготовления раствора  – это:

     А. подготовка соли
     Б. подготовка муки
                    В. подготовка воды
                    Г. подготовка сит
Задание 4 Запас воды на предприятии должен быть:

     А. холодной на 8 часов,  горячей – на 5-6 часов бесперебойной работы предприятия.
     Б. холодной на 48 часов бесперебойной работы предприятия.
                    В. холодной на 8 дней,  горячей – на 5 дней бесперебойной работы предприяти
                    Г. холодной на18 минут,  горячей - на10 минут бесперебойной работы предприятия
Задание 5 Вращающийся ситовой барабан:

А. просеиватель ПП

Б. просеиватель А1-УКМ

В. бурат

                     Г. смеситель МС-3

Задание 6 Просеиватель для очистки муки при подачи ее пневмотранспортом:

А. вращающейся ситовой барабан

Б. плоские подвижные сита

                     В. неподвижный горизонтальный ситовой барабан

                     Г. неподвижный вертикальный ситовой барабан

Задание 7 Допустимое количество металлопримесей в муке:

                    А. 3 мг/кг.

                    Б. 33 мг/кг.

                     В. 3 г/кг.

                     Г. 3 %

Задание 8 Шнековый
 дозатор:

А. дозатор объемного типа

Б. дозатор весового типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Задание 9 Производительность ленточного дозатора регулируется:

     А. высотой расположения манжеты

                    Б. перемещением заслонки или амплитудой вибрации лотка
В. перемещением заслонки или изменением скорости конвейера

                     Г. изменением объема карманов или частотой вращения барабана

Задание 10 Насыщенный раствор характеризуется:

     А. соль в растворе в минимальном количестве при данных температуре и давлении

     Б. соль в растворе может еще растворяться при данных температуре и давлении
                    В. соль в растворе больше не растворяется при данных температуре и давлении
                    Г. соль растворяют с другими химическими веществами

Задание 11 Фаза активизации при предварительной активизации дрожжей:

     А. 1-2 мин.

     Б. 1-2 час.
В. 8-10 час.

                     Г. 1-2- дня

Задание 12 Тарель – рабочий орган:

А. дозаторы

Б. бураты

В. просеиватели

                     Г. солерастворители

 Задание 13  Бурат имеет:
А. 2 ситовые рамы

Б. 3 ситовые рамы

В. 1 ситовую раму

                     Г. 5 или 6 ситовых рам

Задание  14 Преимущества объемного способа дозирования:

     А. высокая точность

     Б. частая поломка
В. сложность конструкции дозаторов

                     Г. простота конструкции дозаторов  

Вариант 3

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Три подающих и один сборный шнек:

А. просеиватель ПП

Б. просеиватель А1-УКМ

В. смеситель МС-3

                     Г. бурат

Задание 2 Недостаток просеивателя с плоским ситом А1-УКМ:

А. высокая производительность

Б. высокая точность

В. неполное использование ситовой поверхности

                     Г. большой шум

Задание 3 Задачи смешивания:

А. удаление ММП

Б. приготовление суспензии

В. приготовление раствора

Г.  в рецептуре 2 сорта муки

Задание 4  Подготовка соли к производству:

А. просеивание, удаление ММП

Б. приготовление суспензии

В. приготовление раствора

Г.  регулирование температуры

Задание 5  По принципу работы различают объемные или весовые:

А. дозаторы

            Б. бураты

В. просеиватели

                     Г. солерастворители

Задание 6 Ленточный
 дозатор:

А. дозатор весового типа

Б. дозатор объемного типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Задание 7 Основные рабочие органы мукосмесителя МС-3:

А. сито

Б. тарель

В. шнеки

Г. предохранительная решетка

Задание 8 Основная цель просеивания муки:

А. удаление примесей

Б. предварительная активизация

В. приготовление раствора

Г.  регулирование температуры

Задание 9 Весовой рычаг, циферблатный указатель:

А.  просеиватель

Б. бурат

В. дозатор

                     Г. солерастворитель

Задание 10 Приготовление заварки могут проводить:

     А. при подготовки муки

     Б. при подготовке сушеных дрожжей
В. при приготовлении солового раствора

                     Г. при подготовке воды

Задание 11 Емкости для приема и хранения соли в виде раствора:

                    А. установка Т1-ХСТ
     Б. Ш2-ХДА
В. МС-3

                     Г. бурат

Задание 12 Химическая формула соли, применяемой в хлебопечении и в общественном питании:

    А. CaCo3

     Б. KBr
                    В. NaCl
                    Г. двухромовокислый ка​лий
Задание 13 Карманы-ячейки – рабочий орган:

А. просеиватели

Б. бураты

В. дозаторы

                     Г. солерастворители

Задание 14 Дозатор Ш2-ХДА:

А. дозатор весового типа

Б. дозатор объемного типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Вариант 4

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Просеивание, удаление ММП – это:

    А. подготовка соли
     Б. подготовка муки
                    В. подготовка воды
                    Г. подготовка сахара
Задание 2 Барабанный
 дозатор:

А. дозатор объемного типа

Б. дозатор весового типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Задание3  Основной рабочий орган бурата:

А. вращающийся ситовой барабан

Б. подвижное горизонтальное сито

В. неподвижный ситовой барабан

Г.  три шнека

Задание 4 Солерастворитель облицован внутри плитками:

     А. Для красоты
     Б. для борьбы с вредителями хлебных запасов
                    В. для изменения цвета раствора
                    Г. для борьбы с коррозией

Задание 5 Подготовка воды к производству:

А. просеивание, удаление ММП

Б. приготовление суспензии

В. приготовление раствора

Г. регулирование температуры

Задание 6  Трехшнековый МС-3:

А. просеиватель

Б. мукосмеситель 

В. солерастворитель

Г.  дозатор

Задание 7  Содержание соли в тесте составляет:

     А. 0,05-0,1% к общему количеству муки

     Б. 0,1- 0,2 2% к общему количеству муки 
                    В. 1-2,5% к общему количеству муки 
                     Г. 10-11% к общему количеству муки

Задание 8  При просеивании муки для очистки от примесей мука - это:

А. сход

Б. проход

В. в зависимости от температуры

                     Г. мука задерживается магнитами

Задание 9 Производительность вибрационного дозатора регулируется:

     А. высотой расположения манжеты

                    Б. перемещением заслонки или амплитудой движения лотка
В. перемещением заслонки или изменением скорости конвейера

                     Г. изменением объема карманов или частотой вращения барабана

Задание 10 Преимущества весового способа дозирования:

     А. высокая точность

     Б. простота конструкции дозаторов
В. длительная продолжительность взвешивания

                     Г. частая поломка

Задание 11 Сырьем является:

      А. заварка

                     Б. закваски

      В. жидкие дрожжи

                     Г. сушеные дрожжи

Задание 12 Основной рабочий орган просеивателя с плоским ситом А1-УКМ совершает:

А. вращательное движение

Б. возвратно-поступательное движение

В. неподвижно

Г.  круговое движение

Задание  13 Удаление примесей с поверхности магнитов необходимо проводить:

А. не реже 1 раза в час

Б. не реже 1 раза в смену 

В. не реже 1 раза в декаду

                     Г. не реже 1 раза в месяц
Задание 14 Приготовления суспензии   – это:

     А. подготовка соли
     Б. подготовка дрожжей
                    В. подготовка воды
                    Г. подготовка сит
Вариант 5

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Подготовка дрожжей к производству:

А. просеивание, удаление ММП

Б. приготовление суспензии

В. приготовление раствора

Г.  регулирование температуры

Задание 2 Бурат имеет:
А. 2 ситовые рамы

Б. 3 ситовые рамы

В. 1 ситовую раму

                     Г. 5 или 6 ситовых рам

Задание 3 У металлотканого сита форма отверстий:

А. круглая

Б. овальная

В. квадратная

                    Г.  треугольная

Задание 4 Дозатор РЗ-ХДА:

А.  весового порционного действия

Б. весовой непрерывного действия

В. объемный порционного действия

                     Г. объемный непрерывного действия

Задание 5  Производительность барабанного дозатора регулируется:

     А. высотой расположения манжеты.

Б. частотой вращения шнека

В. перемещением заслонки или изменением скорости конвейера

                     Г. изменением объема карманов или частотой вращения барабана

Задание 6 Недостаток буратов:

А. неполное использование ситовой поверхности 

Б. высокая точность

В. высокая производительность

                     Г. большой шум

Задание 7 Очистка от ММП проводится с помощью:

А. сит

Б. шнеков

В. магнитов

                     Г. приготовления растворов

Задание 8 Плоские горизонтальные сита с возвратно-поступательными движениями:

А. просеиватель ПП

Б. просеиватель А1-УКМ

В. бурат

                     Г. смеситель МС-3

Задание 9 Ленточный конвейер  – рабочий орган:

А. дозатора

Б. бурата

В. просеивателя

                     Г. солерастворителя

Задание 10 Емкости для приема и хранения Т1-ХСТ:
     А. бестарное хранение соли

     Б. тарное хранение соли (мешки)
В. тарное хранение соли (пакеты)

                     Г. установку для соли не применяют

Задание 11 Солерастворитель:
     А. 2 или 3 сита

     Б. 2 или 3 шнека
В. 2 или 3 блока магнитов

                     Г. 2 или 3 камеры

Задание12  Сырьем является:

     А. прессованные дрожжи

     Б. жидкие дрожжи
В. заварка

                     Г. закваски

Задание 13 Дозатор Ш2-ХДА:

А.  весового непрерывного действия

Б. весовой порционного действия

В. объемный порционного действия

                     Г. объемный непрерывного действия

Задание 14 Бурат:

                    А. очистка муки от металлопримесей
     Б. тестоделительная машина
В. тестоокруглительная машина

                     Г. тестозакаточная машина

Вариант 6

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Основной рабочий орган просеивателей:

А. шнек

Б. тарель

В. сито

                    Г.  мешалка

Задание 2 Солерастворитель облицован внутри плитками:

     А. для красоты
     Б. для борьбы с вредителями хлебных запасов
                    В. для изменения цвета раствора
                    Г. для борьбы с коррозией 
Задание 3 Просеиватель МПМ 800 имеет  рабочий орган: 

А. в виде вращающегося ситового барабана

Б. в виде плоских сит

В. виде бесконечной ленты

                     Г. в виде двух неподвижных барабанных сит 

Задание 4 Тарельчатый
 дозатор:

А. дозатор объемного типа

Б. дозатор весового типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Задание 5 Вертикальный шнек и  неподвижные барабанные сита:

А. просеиватель ПП

Б. просеиватель А1-УКМ

В. бурат

                     Г. смеситель МС-3

Задание 6 Толщина слоя муки, проходящей под магнитом, на должна превышать:
А. 1 мм

Б. 10мм

В. 10см

                     Г. 50см

Задание 7 Дозатор МД-100:

А. дозатор весового типа

Б. дозатор объемного типа 

В. в зависимости от установки

                     Г. в зависимости от температуры производственного помещения

Задание 8 Приготовление заварки могут проводить:

     А. при подготовке муки

     Б. при подготовке прессованных дрожжей
В. при приготовлении солового раствора

                     Г. при подготовке воды

Задание 9 Производительность шнекового дозатора регулируется:

     А. высотой расположения манжеты

Б. частотой вращения шнека

В. перемещением заслонки или изменением скорости конвейера

                     Г. изменением объема карманов или частотой вращения барабана

Задание 10 Бурат:

                    А. просеивающая машина
     Б. тестоделительная машина
В. тестоокруглительная машина

                     Г. тестозакаточная машина

Задание 11 Задачи смешивания:

А. удаление ММП

Б. приготовление суспензии

В. приготовление раствора

Г.  улучшения хлебопекарных свойств муки

Задание 12 Солерастворитель. Деревянная рама, на которую натянуто 2-3- слоя мешковины:

     А. для красоты
     Б. для борьбы с вредителями хлебных запасов
                    В. для фильтрации раствора
                    Г. для борьбы с коррозией 
Задание 13 Регулирование температуры:

    А. подготовка соли
     Б. подготовка сахара
                    В. подготовка воды
                    Г. подготовка сит
Задание 14 Номер металлотканого сита:

А. размер отверстий

Б. количество отверстий на 1 мм

В. количество отверстий на 1 см

Г.  количество отверстий на 10 см

Перечень контрольных вопросов:

1. Подготовка муки к производству.
2. Цель и задачи операции просеивания муки
3. Оборудование для просеивания муки.
4. Очистка муки от магнитных примесей.
5. Дозаторы муки.
6. Подготовка дрожжей к производству.
7. Подготовка соли к производству.
8. Подготовка воды.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5 

Тема 2.2. Подготовка дополнительного сырья к переработке.
КОМПЛЕКТ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ТЕСТИРОВАНИЯ
Вариант 1

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Подготовка сахара к производству заключается:
А. размораживание и процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. растопление и эмульгирование

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка

Задание 2 Подготовка натурального молока к производству заключается:
А. растопление и эмульгирование

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. процеживание через сито 

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка

Задание 3 Растопление и эмульгирование – это подготовка:
А. сахара

Б. маргарина

В. молока

Г. яиц

Задание 4 Предварительное замачивание, дезинфекция, мойка – это подготовка:

А. сахара

Б. молока

В. меланжа

Г. яиц

Задание 5 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. шнековый дозатор

Б. тарельчатый дозатор

В. ленточный дозатор

Г.  поплавкой дозатор

Задание 6 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. ленточный дозатор 

Б. тарельчатый дозатор

В. стаканчиковый дозатор

Г. шнековый дозатор

Задание 7 Жирорастопитель:

А. подготовка сахара

Б. подготовка яиц

В. подготовка сливочного масла 

Г.  подготовка молока

Задание 8 Вальцовая мельница:

А. растопление сырья

Б. измельчение сырья

В. разведение сырья водой

Г.  просеивание сырья

Задание 9 Рабочие органы машины для мойки изюма:
А. сито

Б. вертикальный вал с лопастями

В. короб со съемным ячеистым лотком
Г.  шнек

Задание 10 Подготовка ванилина:
А. в сухом виде смешивание с мукой или сахаром

Б. эмульгирование

В. растопление

Г.  дезинфицирование

Вариант 2

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Подготовка сливочного масла к производству заключается:
А. размораживание и процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. растопление и эмульгирование

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка

Задание 2 Подготовка изюма к производству заключается:
А. размораживание процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и мойка

В. растопление и эмульгирование

Г. разведение с водой

Задание 3 Размораживание и процеживание через сито– это подготовка:
А. сахара

Б. молока

В. меланжа

Г. яиц

Задание 4 Процеживание через сито  - это подготовка:

А. молока

Б. изюм

В. сахар

Г. яиц

Задание 5 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. шнековый дозатор

Б. тарельчатый дозатор

В. ленточный дозатор

Г.  дроссельный дозатор

Задание 6 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. тарельчатый дозатор

Б. электродный дозатор

В. ленточный дозатор

Г. шнековый дозатор 

Задание 7 Жирорастопитель:

А. подготовка сахара

Б. подготовка маргарина

В. подготовка яиц

Г.  подготовка молока

Задание 8 Молотковая дробилка:

А. измельчение сырья

Б. растопление сырья

В. разведение сырья водой

Г.  просеивание сырья

Задание 9 Рабочие органы установки для получения сахарного раствора:
А. сито

Б. секции с люльками

В. пропеллерные мешалки

Г.  шнек

Задание 10 Подготовка кориандра, аниса, тмина:
А. просеивание через сито

Б. эмульгирование

В. растопление

Г.  растворение
Вариант 3

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Подготовка маргарина к производству заключается:
А. размораживание и процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. растопление и эмульгирование

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка

Задание 2 Подготовка меланжа к производству заключается:
А. размораживание и процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. растопление и эмульгирование

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка

Задание 3 Растопление и эмульгирование – это подготовка:
А. сахара

Б. молока

В. спреда

Г. яиц

Задание 4 Разведение с водой - это подготовка:

А. натурального молока

Б. изюма

В. яичного порошка

Г. яиц

Задание 5 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. барабанный дозатор

Б. тарельчатый дозатор

В. ленточный дозатор

Г.  шнековый дозатор 

Задание 6 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. ленточный дозатор 

Б. тарельчатый дозатор

В. шнековый дозатор 

Г. шестеренный дозатор 

Задание 7 Бак с пропеллерной мешалкой:

А. подготовка сахара

Б. подготовка яиц

В. подготовка  орехов

Г.  подготовка солода

Задание 8 Обжарочный аппарат типа «Сирокко»:
А. подготовка сахара

Б. подготовка яиц

В. подготовка молока

Г.  подготовка какао-бобов и орехов

Задание 9 Рабочие органы протирочной машины:
А. сито

Б. неподвижный сетчатый барабан и вращающиеся бичи 

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

Задание 10 Растительное масло:
А. процеживание через сито

Б. эмульгирование

В. растопление

Г.  растворение
Вариант 4

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Подготовка спреда к производству заключается:
А. растопление и эмульгирование

Б. очистка от посторонних примесей и мойка

В. размораживание процеживание через сито

Г. разведение с водой

Задание 2 Подготовка  яиц к производству заключается:
А. размораживание и процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. растопление и эмульгирование

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка

Задание 3 Очистка от посторонних примесей и растворение – это подготовка:

А. яиц

Б. маргарина

В. молока

Г. сахара

Задание 4 Разведение с водой - это подготовка:

А.  сухого молока

Б. изюма

В. яичного порошка

Г. растительного масла

Задание 5 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. черпаковый дозатор

Б. тарельчатый дозатор

В. ленточный дозатор

Г. шнековый дозатор 

Задание 6 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. тарельчатый дозатор 

Б. поршневой дозатор

В. ленточный  дозатор 

Г. шнековый дозатор 

Задание 7 Установка для эмульгирования:

А. подготовка сахара

Б. подготовка яиц

В. подготовка жировых продуктов

Г.  подготовка молока

Задание 8 Шнековый шпаритель:

А. подготовка сахара

Б. подготовка яиц

В. подготовка плодово-ягодного сырья

Г.  подготовка молока

Задание 9 Рабочие органы жирорастопителя:
А. сито

Б. вертикальный вал с лопастями

В. короб со съемным ячеистым лотком
Г.  шнек
Задание 10 Закристаллизовавшийся мед:
А. процеживание через сито

Б. нагревание

В. растопление

Г.  растворение
Вариант 5

Выбрать правильный ответ

Задание 1 Подготовка маргарина к производству заключается:
А. размораживание и процеживание через сито

Б. растопление и эмульгирование 

В. очистка от посторонних примесей и растворение

Г. предварительное замачивание, дезинфекция, мойка
Задание 2 Подготовка яичного порошка к производству заключается:
А. размораживание процеживание через сито

Б. очистка от посторонних примесей и растворение

В. растопление и эмульгирование

Г. разведение с водой

Задание 3 Растопление и эмульгирование – это подготовка:

А. сахара

Б. молока

В. сливочного масла

Г. яиц

Задание 4 Очистка от посторонних примесей и мойка  - это подготовка:

А.  изюма

Б. сухого молока 

В. яичного порошка

Г. растительного масла

Задание 5 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. тарельчатый дозатор

Б. дозатор фиксированного уровня

В. ленточный дозатор

Г. шнековый дозатор 

Задание 6 Для дозирования жидких компонентов применяется:

А. стаканчиковый дозатор 

Б. тарельчатый дозатор

В. ленточный  дозатор 

Г. шнековый дозатор 

Задание 7 Протирочная машина:

А. подготовка сахара

Б. подготовка яиц

В. подготовка плодово-ягодного сырья

Г.  подготовка молока

Задание 8 Дисковая  мельница:

А. растопление сырья

Б. измельчение сырья

В. разведение сырья водой

Г.  просеивание сырья

Задание 9 Термическая обработка сырья:
А. растительное масло

Б. яйца

В. ядра орехов
Г.  шнек

Задание 10 Солод:
А. эмульгирование

Б. нагревание

В. растопление

Г.  просеивание через сито

Перечень контрольных вопросов:

1. Подготовка сахара к производству.

2. Подготовка жира к производству.

3. Дозаторы для жидких компонентов.

4. Подготовка яиц и яйцепродуктов.

5. Подготовка молочных продуктов.

6. Подготовка фруктово-ягодного сырья.

7. Тепловая обработка сырья.

8. Заварочная машина.

9. Подготовка других видов сырья.

3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
Промежуточная аттестация проводится в форме комплексного дифференцированного зачета по междисциплинарным курсам МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья и МДК.06.01 Организация производственной деятельности Пекаря. 
Комплексный дифзачет, завершающий изучение учебной дисциплины, – 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.
Условия проведения дифференцированного зачета

Проводится комплексный дифзачет в виде онлайн-теста в программе Online Test Pad, как интерактивная форма контроля и решения практического задания в виде задач и/ или производственных ситуаций.  
Технические средства: компьютер, ноутбук, мобильный телефон и т.п.

Время на выполнение: 90 минут

Онлайн-тест проводится с помощью вопросов и многовариантных ответов на них. Тестирование поэтапное - следующий вопрос появляется после ответа на предыдущий. Если студент затрудняется ответить на вопрос, то вопрос пропускает, и по завершению теста возвращается для ответа. После завершения теста, студент получает результат-онлайн. На результате студент пишет свое ФИО и работу отправляет на почту преподавателя.
Успешно сдав итоговую онлайн-аттестацию, студент получает оценку за экзамен. Список студентов, сдавших предмет, отсылается преподавателем заведующему отделением.

Результаты освоения: знания и умения, компетенции, подлежащие контролю при проведении промежуточной аттестации

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	

	Требования действующих стандартов к качеству сырья.


	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;
задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	
	
	

	Правила приемки, хранение и отпуска сырья.
	Формулирует правила приема, хранения и отпуска сырья в производство.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	Правила эксплуатации основных видов оборудования
	Формулирует назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования по приему, хранению и подготовке сырья. Изображает и читает технологические схемы приема сырья.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	Особенности хранения сырья тарным и бестарным способом.

Виды порчи сырья при хранении и способы ее предотвращения
	Формулирует способы и методы хранения сырья.  Изображает и читает технологические схемы

Формулирует режимы хранения сырья.  Формулирует виды порчи различных видов сырья и способы предотвращения порчи сырья.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	
	
	

	Правила подготовки сырья к производству

Способы снижения потерь сырья при хранения и подготовки к производству
	Формулирует правила и необходимые операции подготовки сырья к переработке.
Формулирует приемы снижения потерь сырья при хранения и подготовки к производству.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	
	
	

	Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Формулирует приемы безопасной работы при приеме, хранении, отпуске и подготовке сырья.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	
	
	

	Должен уметь
	
	

	
	
	

	Использовать результаты контроля сырья для оптимизации производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.


	Проводит расчеты по определению качества сырья. Определяет связь химического состава сырья с технологическими свойствами. Использует результаты контроля сырья для оптимизации производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий


	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	Эксплуатировать основные виды оборудования.


	Организовывает работу технологического оборудования (подключение, контроль, остановка).
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	Оформлять производственную технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства.


	Оформляет производственную технологическую документацию при контроле качества, приемке, хранении и отпуске сырья хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства. Разрабатывает технологическую схему приема сырья.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	
	
	

	Определять потери сырья при хранении
	Анализирует процессов, приводящие к порче муки при хранении и разработка мероприятий по их устранению. Выявляет участки технологического процесса с наибольшими потерями сырья и разрабатывает мероприятия по их снижению или устранению. Разрабатывает технологическую схему хранения.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	Подготавливать сырье к дальнейшей переработке
	Разрабатывает технологическую схему подготовки сырья к производству.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	Соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии
	Использует приемы безопасной работы при приеме, организации хранения и подготовке сырья к производству.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу, и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	
	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных информационных технологий.

Определяет стратегию решения проблемы, разбивает поставленную цель на задачи.

Проводит контроль реализации плана деятельности.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности.

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

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

Владеет способами систематизации информации.

Интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует информационные технологии как средство повышения эффективности собственной деятельности и профессиональ​ного саморазвития.

Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.).

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами группы (команды).
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности.

Осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельно организует собственные приемы  обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 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.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ПК 1.1 Организовывать и производить приемку сырья
	Организовывает приемку сырья, обеспечивает работу технологического оборудования по приемке сырья. Оформляет производственную технологическую документацию при приемке сырья.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ПК 1.2 Контролировать качество поступившего сырья
	Проводит анализы по определению качества сырья с соблюдением техники безопасности. Проводит необходимые расчеты по определению качества сырья. 
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ПК 1.3 Организовывать и осуществлять хранение сырья
	Организует работу по хранению сырья, по подбору необходимых режимов хранения сырья. Обеспечивает работу технологического оборудования по хранению сырья.  Осуществляет мероприятия, обеспечивающие сохранность сырья.
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)

	ПК 1.4 Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке
	Организует работу по подготовке сырья к производству.  Обеспечивает работу технологического оборудования по подготовке сырья.  
	онлайн-тест в программе Online Test Pad;

задачи и производственные ситуации (вариант 1-10)


Список вопросов:

МДК 01.01 Технология хранения и подготовки сырья

Задание 1. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является:

А) удостоверение качества

Б) паспорт качества

В) аттестат качества

Г) свидетельство о качестве

Задание 2. Тарное транспортирование муки:
А) автомуковоз

Б) бутылки

В) бочки 

Г) мешки

 Задание 3. Нория – это:
А) механический транспорт

Б) пневмотранспорт

Задание 4. Может поступать на хлебозавод в мешках, в виде раствора, в виде сиропа:
А) мука

Б) сахар

В) растительное масло

Г)  яйцепродукты

Задание 5. Шнеки для передачи сырья в силосы называют: 

А) распределительными

Б) питающие

В) рольганг

Г)  нория

Задание 6. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) нория

Б) автомуковоз

В) пластинчатый транспортер 

Г) воздуходувная машина

Задание 7. Основной рабочий орган нории:
А) лопастной ротор

Б) винтовой шнек

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами 

Задание 8. Назначение ленточного транспортера:

А) механическое перемещение сырья в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение сырья в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение сырья

Г)  хранение муки

Задание 9. К пневмотранспортной сети относят:

А) ленточный транспортер

Б) нория

В) вентилятор высокого давления

Г)  рольганг

 Задание 10. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи

Б) дрожжевая суспензия

В) дрожжевое молоко

Г)  заварка

Задание 11. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является

А) паспорт соответствия

Б) аттестат соответствия

В) сертификат соответствия

Г) свидетельство о соответствии

Задание 12. Мука доставляется на хлебопекарные предприятия:
А) тарным и бестарным способом

Б) в жидком виде

В) в крупнокусковом

Г) в мелкой фасовке массой по 1 кг.

Задание 13. Ленточный транспортер:
А) механический транспорт

Б) пневмотранспорт

Задание 14. Может поступать на хлебозавод  в виде раствора:
А) мука

Б) соль

В) растительное масло

Г)  яйцепродукты

Задание 15. Шнеки, которые подают сырье из производственных силосов к дозаторам  называют:

А) распределительными

Б) питающие

В) рольганг

Г)  нория

Задание 16. К пневмотранспортной сети относят:
А) ленточный транспортер

Б) рольганг

В) нория

Г)  компрессор 

Задание 17. Сырьем хлебозаводов являются:

А) жидкие дрожжи

Б) дрожжевая суспензия

В) закваска

Г)  сушеные дрожжи

Задание 18. Тягач  с компрессорной установкой  и прицеп с двумя бункерами:
А) нория

Б) транспортер

В) автомуковоз

Г) воздуходувная машина

Задание 19. Оборудование для бестарного транспортирования муки:
А) рольганг

Б) гравитационный спуск

В) электропогрузчик

Г) винтовой шнек

Задание 20. Выпускное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

Задание 21. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является

А) паспорт соответствия

Б) декларация соответствия

В) аттестат соответствия

Г) свидетельство о соответствии

Задание 22. Мука перегружаются в склады вручную:
А) при тарном способе доставки

Б) при бестарном способе доставки

Задание 23. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи

Б) дрожжевая суспензия

В) закваска

Г)  прессованные дрожжи

Задание 24. Бестарное транспортирование муки:
А) автомуковоз

Б) мешки 

В) бочки 

Г) коробки

Задание 25. Оборудование для тарного транспортирования муки:
А) автомуковоз

Б) шнек

В) электропогрузчик

Г) воздуходувная машина

Задание 26. Имеется возможность перемещать сырье по сложной пространственной схеме:

А) транспортер

Б) шнек

В) пневмотранспорт

Г)  нория

Задание 27. Основной рабочий орган транспортера:

А) винтовой шнек

Б) лопастной ротор

В) ряд параллельных роликов

Г)  бесконечная лента 

Задание 28. Назначение нории:

А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) пневматическое перемещение муки

Г)  хранение муки

Задание 29. К пневмотранспортной сети относят:

А) воздуходувка

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

Задание 30. Бесконечная лента с ковшами:
А) ленточный транспортер

Б) пластинчатый транспортер

В) рольганг

Г)  нория 

Задание 31. Перед приемкой сырья необходимо:

А) проверить водительские права у водителя

Б) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля

В) измерить размеры автомобиля

Г) произвести взвешивание сырья

Задание 32. Бестарное транспортирование муки:

А) вагон-муковоз

Б) мешки 

В) бочки 

Г) коробки

Задание 33. Уменьшаются потери муки:

А) при тарном способе доставки и хранения

Б) при бестарном способе доставки и хранения

Задание 34. Оборудование для бестарного транспортирования муки:
А) ленточный транспортер

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г) рольганг

Задание 35. Основной рабочий орган шнека:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

Задание 36. Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

Задание 37. К пневмотранспортной сети относят:

А) трубопровод

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

Задание 38. Электропогрузчик:

А) тарное транспортирование сырья

Б) механическое бестарное транспортирование муки в горизонтальном направлении

В) механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении

Г) пневмотранспорт

Задание 39. На предприятиях малой мощности  хранится в деревянных ларях:
А) растительное масло

Б)  дрожжевое молоко

В) соль

Г)  яйцепродукты

Задание 40. Не требуется электродвигатель:
А) ленточный транспортер 

Б) пластинчатый транспортер

В) нория

Г) гравитационный спуск

Задание 41. Перед приемкой сырья необходимо:

А) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля

Б) измерить размеры автомобиля

В) отобрать пробы сырья для определения его качества

Г) проверить водительские права у водителя

Задание 42. Полностью механизируются погрузочно-разгрузочные операции с мукой:

А) при тарном способе доставки

Б) при бестарном способе доставки

Задание 43. Бестарное хранение муки:
А) подземная емкость

Б) склад, штабеля

В) силос или бункер

Г)  автомуковоз

Задание 44. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) компрессор

Б) шнек

В) вентилятор высокого давления

Г) ленточный транспортер

Задание 45. Основной рабочий орган рольгангов:
А) ролики

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

Задание 46. Приемное устройство нории:
А) лента

Б) привод

В) головка

Г)  башмак

Задание 47. Воздуходувные машины:

А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 

Б) компрессор, вентилятор

В) электропогрузчик, рольганг

Г)  нория, шнек

Задание 48. Назначение  фильтра-разгрузителя:
А)  разделение муки и воздуха

Б) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

В) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

Г) пневматическое перемещение муки

Задание 49. Может поступать на хлебозавод  в цистернах или бочках:
А) мука

Б) прессованные дрожжи

В) растительное масло

Г)  яйцепродукты

Задание 50. Механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении:

А) рольганг

Б) пластинчатый транспортер

В) ленточный транспортер

Г)  нория

Задание 51. Чтобы определить массу сырья, поступающего в цистернах необходимо:

А) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля

Б) измерить размеры автомобиля

В) произвести взвешивание цистерн на автомобильных весах с сырьем и без него
Г) отправить автомобиль на таможню

Задание 52. Улучшается санитарное состояние предприятий:
А) при тарном способе доставки и хранения

Б) при бестарном способе доставки и хранения

Задание 53. Тарное хранение муки:
А) подземная емкость

Б) склад, штабеля

В) силос или бункер

Г)  автомуковоз

Задание 54. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) компрессор

Б) шнек

В) нория

Г) гравитационный спуск

Задание 55. Основной рабочий орган шлюзового питателя:
А) лопастной ротор

Б) винт

В) ряд параллельных роликов

Г)  лента с ковшами

Задание 56. Башмак, головка, ковши – это:
А) ленточный транспортер

Б) нория

В) шлюзовый питатель

Г) винтовой шнек

Задание 57. К пневмотранспортной сети относят:
А) фильтр-разгрузитель

Б) гравитационный спуск

В) нория

Г)  рольганг

Задание 58. Может поступать на хлебозавод  в цистернах или флягах:

А) мука

Б) прессованные дрожжи

В) молочные продукты

Г)  яйцепродукты

Задание 59.Установки герметичны:
А) нория

Б) гравитационный спуск

В) транспортер

Г)  пневмотранспорт 

Задание 60. Назначение  винтового шнека:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 

Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении

В) тарное перемещение муки

Г)  хранение муки

МДК.06.01 Организация производственной деятельности Пекаря
1. Как называется полуфабрикат, который готовится из муки и воды, с возможным использованием солода? Крахмал муки в данном полуфабрикате доведен до стадии клейстеризации.

А опара                       Б. тесто

В. закваска.                Г. заварка

2. Дрожжевую суспензию готовят в соотношении:

А) 1:1


Б) 1:3

В) 1:5


Г) 1:10

3. На выходе из делителя контролируют:

А) объем тестовой заготовки

Б) состояние поверхности

В) массу куска теста



Г)температуру теста

4. Технологические параметры для операции брожения теста:

А) температура 35-40˚С, относительная влажность 70-80%

Б) температура 30-35˚С, относительная влажность 70-80%

В) температура 35-40˚С, относительная влажность 60-70%

Г) температура 30-35˚С, относительная влажность 65-75%

5. Чем можно заменить часть пшеничной муки  при приготовлении бисквита?

А) разрыхлитель                                   Б) крахмал

В) кукурузная мука                              Г) сахарная пудра

6. Количество слоев в слоенном тесте?

А) 180                              Б) 256

В) 178                              Г) 265

7. Как называется полуфабрикат, который готовится из  части муки, дрожжей и воды? 

А. опара                                       Б. тесто

В. закваска.                                  Г. тесто

8. Какие машины не применяют для разделки теста:

А) тестоделительные                                       Б) расстойные шкафы

В) тестомесильные                                          Г) тестоформующие

9. Исключить лишнее. Предварительную расстойку осуществляют:

А) на производственных столах


Б) на транспортерных лентах

В) в шкафах





Г) в дежах

10. Последовательное соединение ингредиентов и их перемешивание, предусмотренное рецептурой, до получения однородной массы?

А) подготовка сырья                                                Б) разделка теста

В)замес теста                                                            Г) обминка теста

11. Операция для улучшения структуры и придания формы тестовым заготовкам?

А) деление                                                                Б) округление

В) предварительная расстойка                               Г) формование

12. Температура помещения, теста, масла или маргарина для слоения теста?

А) 20-22˚С                                                     Б) 18-20˚С

В) 22-24˚С                                                     Г) 24-26˚С

13. Масса куска теста должна быть больше массы готового изделия на:

А) 10-12%



В) 4-6%

В) 12-14%



Г) 2-4%

14. Влажность густой опары составляет:

А) 69-85%



В) 44-48%

В) 41-44%



Г) Влажность мякиша + 0,5-1%

15. Кратковременное перемешивание теста в период брожения в целях удаления углекислого газа и перемещения дрожжей в более питательные участи

А) замес теста                                    Б) обминка теста

В) разделка теста                              Г) приготовление теста

16. Структура бисквитного полуфабриката?

А) пышная                                        Б) рассыпчатая

В) затянутая                                     Г) пластичная

17. Основной вид микрофлоры ржаных заквасок и теста

А) молочнокислые бактерии                         Б) истинные дрожжи 

В) дрожжевые клетки                                    Г) спирт

18. Марка тестомесильной машины непрерывного действия

А) А2-ХТБ                                           Б) Diosna

В) И8-ХТА-12/1                                  Г) А2-ХТН

19. Температура корки в конце выпечки составляет:
А)100-120˚С


В) 160-180˚С

В) 96-98˚С


Г) 200-220˚С

20. Основное сырье для производства хлебобулочных изделий?

А) мука, вода, дрожжи, соль                              Б) мука, дрожи, сахар, масло сливочное

В) дрожжи, соль, сахар, вода, вода                   Г) дрожжи, соль, сахар, молоко, мука

21. Цель окончательной расстойки?

А) для улучшения структуры и придания формы тестовым заготовкам

Б) для придания тестовым заготовкам определенной формы

В) для приведения тестовым заготовкам оптимального состояния для выпечки по объему заготовки

Г) для получения тестовой заготовки заданной массы

22. Рассыпчатый полуфабрикат с большим содержанием жира, яиц, сахара?

А) песочный                                     Б) воздушный

В) вафельный                                  Г) пряничный

23. Влажность теста

А) 43-45%



Б) Wмяк+1

В) 36-38%



Г) 14,5-17%

24. Операции разделки теста для формовых сортов хлеба из ржаной и пшеничной муки

А) деление, округление, предварительная расстойка, формование, окончательная расстойка

Б) деление, округление, формование, окончательная расстойка

В) деление, укладка, окончательная расстойка

25. Кратковременная расстойка тестовой заготовки

А) предварительная расстойка

Б) окончательная расстойка

В) начальная расстойка


Г) брожение

26. Концентрация солевого раствора используемого на замес теста:

А) 50 - 60 %


Б) 2,5 г/см3

В) 25 - 26 %


Г ) 10 - 15 %

27. Температура мякиша в конце выпечки составляет:

А)100-120˚С


В) 160-180˚С

В) 96-98˚С


Г) 200-220˚С

28. Продолжительность предварительной расстойки

А) 5-20 мин


Б) 40-50 мин

В) 60-90 мин


Г) 1-5 мин

29. Исключить лишнее. Виды тестоокруглительных машин

А) шнековые


Б) поршневые

В) лопастные


Г) периодические

30. Дефект пряничного полуфабриката, вызванное с повышенной влажностью теста

А) расплывчатый полуфабрикат


Б) жесткий, резинистый полуфабрикат

В) полуфабрикат с пустым донышком

Г) полуфабрикат плотный, малопористый

31. Унифицированная рецептура – это …

А) Перечень и расход сырья с указанием технологических режимов

Б) Перечень и расход сырья на 100 кг муки

В) Замес при длительной механической обработке

Г) Замес порции теста

32. Какие машины не применяют для разделки теста

А) тестоделительные

Б) расстойные шкафы

В) тестомесильные


Г) тестоформующие

33. Влажность жидкой закваски составляет:

 А) 69-85%



В) 44-48%
 В) 41-44%



Г) Влажность мякиша + 0,5-1%

34. Температура корки в конце выпечки составляет:

 А)100-120˚С


Б) 160-180˚С

 В) 96-98˚С


Г) 200-220˚С

35. Срок  хранения упакованных  мелкоштучных изделий массой 0,2 кг и менее составляет:

 А) 48 часов


Б) 72 часа
 В) 36 часов


Г) 16 часов

36. Пофазная рецептура – это …

А) Перечень и расход сырья с указанием технологических режимов

Б) Перечень и расход сырья на 100 кг муки

В) Замес при длительной механической обработке

Г) Замес порции теста

37. Установить правильную последовательность операций: 1-обминка, 2-замес теста, 3-брожение , 4-деление 

А) 1234 


Б) 2341

 В) 2314


Г) 3214

38. Непрерывный замес теста – это …

А) Замес при усиленной механической обработке

Б) Постоянное дозирование определенного сырья

В) Замес при длительной механической обработке

Г) Замес порции теста

39. На выходе из делителя контролируют:

 А) объем тестовой заготовки


Б) состояние поверхности

 В) массу куска теста



Г)температуру теста
40. Концентрация сахарного раствора используемого на замес теста:

А) 50 - 60 %


Б) 2,5 г/см3
В) 25 - 26 %


Г ) 10 - 15 %
Задачи и производственные ситуации:
Вариант 1

1. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки 590 г.

2. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%. 

3.  Вы организуете мини-цех для производства мелкоштучных булочных изделий. Подберите необходимые операции и оборудование для разделки и выпечки булочки «Колобок».  Укажите режимы расстойки.
Вариант 2

1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 700г. Упек составляет – 7%, усушка – 3,5%.

2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г. 

3. За 5 часов необходимо организовать производство батона подмосковного. Какой способ приготовления теста должен быть использован? Укажите технологическое оборудования для проведения разделки теста. Организация техники надрезки тестовых заготовок.

Вариант 3

1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 550г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%.

2. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки – 580 г.

3. Необходимо организовать производство батона нарезного массой 0,4 кг, ускоренным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы окончательной расстойки и используемое оборудование начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила эксплуатации тестоокруглительной машины. 

Вариант 4
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 600г. Упек составляет – 8%, усушка – 4%.

2. Определить упек хлеба, если масса горячего хлеба 450г. Масса тестовой заготовки – 500 г.


3. Необходимо организовать производство батона нарезного массой 0,4 кг, безопарным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы и используемое оборудование начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоделительной машины.

Вариант 5
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 600г. Упек составляет – 7%, усушка – 2,5%.

2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г

3. Какие способы тестоприготовления используют для производства различных сортов хлеба из ржаного и смеси ржаной и пшеничной муки. Обоснуйте выбор оборудования для заваривания муки (марку).

Вариант 6
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 700г. Упек составляет – 7%, усушка – 3,5%.

2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г. 

3. За 5 часов необходимо организовать производство батона подмосковного. Какой способ приготовления теста должен быть использован? Укажите технологическое оборудования для проведения разделки теста. Организация техники надрезки тестовых заготовок.

Вариант 7
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 400г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%

2. Определить упек, если масса горячего хлеба 600г. Масса тестовой заготовки 690 г. 

3. Необходимо организовать производство хлеба формового пшеничного массой 0,5 кг, опарным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине непрерывного действия. Укажите технологические режимы приготовления теста и используемое оборудование, начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила эксплуатации тестоделительной машины.
Вариант 8
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500 г. Упек составляет – 9%,  усушка – 2%.
2. Определить упек хлеба, если масса горячего хлеба 450 г. Масса тестовой заготовки – 500 г. 

3. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства батона столичного массой 0,4 кг. Обоснуйте выбор тестоделительной машины. Предусмотреть мероприятия для повышения точности работы делителя

Вариант 9
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500 г. Упек составляет – 7,5%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки – 580 г. 

3. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства Хлеба Дарницкого формового массой 0,8 кг. Обоснуйте выбор тестоделительной машины. Укажите режим окончательной расстойки.
Вариант 10
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 400 г. Упек составляет – 8,5%, усушка – 2%.

2. Определить упек, если масса горячего хлеба 600 г. Масса тестовой заготовки 690 г. 

3. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства Хлеба Дарницкого подового массой 0,8 кг. Обоснуйте выбор тесторазделочного оборудования

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
МДК.01.01 ТЕХНОЛОГИЯ ХРАНЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ
МДК.06.01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПЕКАРЯ
Комплексный дифференцированный зачет состоит из 100 тестовых вопросов. Вопросы составлены по междисциплинарным курсам:

-  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья в количестве 60 шт. 
- МДК.06.01 Организация производственной деятельности Пекаря в количестве 40 вопросов. 
При тестировании каждый правильный ответ на вопрос теста оценивается в 1 балл. Тест считается пройденным, если студент набрал 51 и более баллов.
Каждая правильно решеная задача оценивается в 5 баллов. 

Уровень сформированных теоретических и практических знаний у студентов предполагает оценку «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Шкала перевода балльной оценки в академическую

	Балльная оценка
	Академическая оценка

	91-100
	Отлично 

	71-90
	Хорошо

	51-70
	Удовлетворительно

	50 и менее
	Неудовлетворительно


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

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

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

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

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

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

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

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

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

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

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

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

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

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

Общие правила общения:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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