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

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю проводится в форме экзамена. 

Критерии оценки уровня освоения

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

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

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

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

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

· «отлично» - высокий уровень освоения;

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

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

Форма промежуточной аттестации: квалификационный экзамен.

Предмет оценки: профессиональные и общие компетенции. 

Объект оценки: продукт, процесс.

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

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

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

Условия проведения экзамена 

Помещение: учебная аудитория.

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

Раздаточный материал: сборник рецептур.


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

- контроля качества сырья и готовой продукции макаронных изделий;

- ведения технологического процесса производства различных видов макаронных изделий;

- эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования для производства различных видов макаронных изделий;

уметь:

- проводить анализ качества сырья и готовой продукции;

- определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья;

- по результатам контроля давать рекомендации для оптимизации технологического процесса;

- оформлять производственную и технологическую документацию;

- определять расход сырья и рассчитывать рецептуры;

- подбирать тип замеса теста с учетом качества муки и ассортимента выпускаемой продукции;

- подбирать режим сушки с учетом ассортимента выпускаемой продукции и типа сушилки;

- определять плановую норму расхода сырья с учетом фактической влажности муки;

- рассчитывать фактический расход сырья для производства макаронных изделий;

- подбирать вид матрицы для заданных условий;

- проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства макаронных изделий;

- эксплуатировать основные виды оборудования при производстве различных видов макаронных изделий;

- соблюдать правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий;
знать:

- требования действующих стандартов к качеству сырья и готовой макаронной продукции;

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

- основные методы органолептических и физико-химических испытаний;

- виды и состав сырья, обогатительных и вкусовых добавок,

- классификацию и групповую характеристику макаронных изделий;

- технологию и организацию производства макаронных изделий;

- типы замеса макаронного теста;

- технологию замеса и прессования теста;

- характеристики и назначение вакуумированного теста;

- технологические требования к матрицам;

- стадии разделки и их назначение;

- причины дефектов сырых изделий при разделке и способы их устранения;

- режимы сушки коротких и длинных изделий;

- изменение свойств макаронных изделий при сушке;

- назначение стабилизации изделий;

- требования, предъявляемые к качеству макаронных изделий;

- методы упаковки макаронных изделий;

- режимы хранения изделий;

- нормирование расхода сырья;

- способы борьбы с потерями и затратами при производстве макаронных изделий;

- причины дефектов макаронных изделий и меры по их устранению;

- виды и состав линий для производства макаронных изделий;

- устройство и порядок работы макаронных прессов различных конструкций;

- конструкции матриц и правила их эксплуатации;

- классификацию, устройство и принцип работы оборудования для сушки макаронных изделий;

- принципы работы упаковочного оборудования;

- правила эксплуатации основных видов оборудования для производства различных видов макаронных изделий;

- правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве макаронных изделий.
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

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

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий
	проводит анализ качества сырья; по результатам контроля сырья дает рекомендации для оптимизации технологического процесса


	Экзаменационный билет №1-30

	ПК 4.2 Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий


	ведет технологический процесс производства различных видов макаронных изделий; соблюдает правила техники безопасности
	Экзаменационный билет №1-30

	ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий
	эксплуатирует основные виды оборудования при производстве различных видов макаронных изделий; соблюдает правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве различных видов макаронных изделий.
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу, и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  параметров; определяет оптимальные методы, формы и способы решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности, их эффективность и качество выполнения согласно заданной ситуации
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск;  владеет способами систематизации информации; интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия; моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	Экзаменационный билет №1-30

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Самостоятельно организует собственные приемы обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности; дает оценку собственного продвижения, личностного развития
	Экзаменационный билет №1-30

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


2.Программа промежуточной аттестации
	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Задание 1.

     А1.Выбрать правильный ответ. Яичный порошок перед применением в производстве:

1) смешивают с равным количеством воды

2) смешивают с водой до сметанообразной консистенции

3) смешивают с объемом воды, идущим на замес теста 

4) смешивают с объемом воды в соотношении 1:2

  А2. Выбрать правильный ответ. Водонерастворимого белка больше содержится в:

1) зародыше                                   2) алейроновом слое

3) эндосперме                                4) клетчатке

       А3. Выбрать правильный ответ. Содержание клейковины в полукрупке из твердой пшеницы: 

1) 32%                                            2) 30% 

3) 28%                                            4) 40%

  А4. Выбрать правильный ответ. Зараженность амбарными вредителями муки для производства

макаронных изделий

1)не более 1 экземпляра на 1кг

2)не более 3 экземпляров на 1кг

3)не допускается 

4) не нормируется

   А5. Выбрать правильный ответ. Темные вкрапления в муке:

1) приводят к осветлению изделий при сушке

2) упрочняют изделия после сушки

3) выступают в виде темных точек на изделиях

4) не имеют значения 

    А6. Выбрать правильный ответ. Для обогрева водяных калориферов вода должна быть:

1) более мягкой                             2) более жесткой

4) более нейтральной                   3) жесткость не имеет значения

   А7. Выбрать правильный ответ. При использовании муки с короткорвущейся клейковиной:

1) вводят модифицированный крахмал

2) температура воды для замеса не выше 45*С

3) вводят поваренную соль 

4) вводят соевый крахмал

        А8. Выбрать правильный ответ. Просеивание муки перед пуском в производство через сита размером ячеек:

1) менее 1,0мм                                   2) 1,0-1,6мм

3) 1,8-2,0мм                                        4) 2,5 мм

       А9. Выбрать правильный ответ. Для раскладки длинных изделий с кассетной сушкой используют механизм:

1) маятниковый стол                       2) саморазвес 

3) ВВП                                               4) УРМ

   А10. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используют:

1) бастуны                            2) ленточный конвейер

3) лотковые кассеты           4) трабатто

  А11. Выбрать правильный ответ. Для смягчения режима сушки в паровых конвейерных сушилках:

1) применяют пульсирующий режим сушки

 2) выключают обогрев воздуха нижней ленты сушилки

 3) устанавливаются последовательно две сушилки

4) применяют низкотемпературный режим

       А12. Выбрать правильный ответ. Установка для подготовки добавок:

1) Б6- ЛОА                                    2) УРМ
3) А5- ЛРБ                                    4) ЛУФ- 2М

     А13. Выбрать правильный ответ. Творог перед пуском в производство:

1) протирают через сито отверстием не более 2мм 

2) протирают через сито отверстиями не меньше 2мм

3) растворяют в воде температурой не более 200 С

4) готовят как сухое молоко
     А14. Выбрать правильный ответ. Перед началом замеса теста в тестосмесителе:

1) проводят контроль работы дозатора муки
2) заполняют тестом более половины объема тестосмесителя

3) закрывают задвижку между тестомесильным корытом и шнеком

4) проводят контроль работы дозатора воды

     А15. Выбрать правильный ответ. После замеса макаронное тесто представляет собой:

1) сыпучую массу отдельных комков и крошек       2) упругопластичное вязкое коллоидное вещество
3) несколько крупных комков                                    4) комки, обладающие высокой пластичностью

   А16. Выбрать правильный ответ. После формования изделия обдуваются воздухом:

1) 5-6 секунд, температурой около 250С2) 2-3 минуты, температурой сушильного отделения до 350С
3) 5- 6 минут температурой около 250С

4) до 4 часов, температурой около 250С

     А17. Выбрать правильный ответ. В первые минуты соприкосновения муки и воды при замесе происходит:

1) формирование клейковинного каркаса
2) «оттягивание» части влаги белковыми веществами муки

3) поглощение воды крахмальными зернами частиц муки

4) повышение температуры муки

     А18 Выбрать правильный ответ. Какой способ вакуумирования не применяют?

1) в шнековой камере                     2) в тестомесильном корыте
3) в перепускном канале                4) в тубусе

     А19. Выбрать правильный ответ. Для резки длинных изделий с кассетной сушкой применяется механизм:

1) Е8-ЛПС                                       2) маятниковый стол
3) саморазвес                                  4) УРМ

     А20 Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используется способ сушки:

1) трехстадийный режим сушки                  2) с повышающейся сушильной способностью воздуха
3) с постоянной сушильной способностью воздуха    4) с переменной  сушильной способностью воздуха

Задание 2. Способы сушки. Режимы наиболее эффективного способа. 

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 2) из муки высшего сорта с содержанием клейковины 30 %, растяжимостью 15 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК __________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Установка для подготовки добавок очищается:

1) ежесуточн                                        2) ежесменно

3) через каждые 4 часа                       4) через каждые 2 часа
     А2. Выбрать правильный ответ. Перед применением в производстве меланж :

1) разбавляют водой 1:1 и процеживают                     2) разбавляют водой 1:2 и процеживают
3) разбавляют водой 1:4 и процеживают                     4) разбавляют водой 1:10 и процеживают

     А3.Выбрать правильный ответ. Каратиноиды входят в состав:

1) белков                                   2) крахмала

3) жиров                                    4) клетчатки
     А4. Выбрать правильный ответ. Относительная влажность воздуха в мучном складе должна быть не более:

1) 80 – 90 %                               2) 70 - 80 %

3) 40 - 60 %                                4) не нормируется

  А5. Выбрать правильный ответ. Минеральных веществ больше в:

1) алейроновом слое                           2) эндосперме

3) зародыше                                          4) все ответы правильные

        А6. Выбрать правильный ответ. Яйца,не пригодные для промышленной переработки:

1) с тумаком                                    2) с присушкой

3) с выливками                               4) все ответы правильные

   А7. Выбрать правильный ответ. Морковный и свекольный соки поступают на предприятие в:

1) ламинированных банках не более 0,65л                            2) стеклянных банках не менее 1,0л

3) банках из белой жести по 5 или 10кг                                  4) во флягах

   А8. Выбрать правильный ответ. Режим сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) мягкий                                      2) жесткий

3) пульсирующий                       4) непрерывный 

   А9. Выбрать правильный ответ. Сушилка Бб-ЛМВ используется для:

1) сушки длинных изделий с подвесной сушкой

2) сушки длинных изделий с кассетной сушкой

3) сушки короткорезанных изделий

4) сушки штампованных изделий

      А10. Выбрать правильный ответ. В сушилках изделия высушивают до влажности изделий:

1) не более 13%                               2) 13,5-14,0%

3) 11-13%                                          4) 14- 15%

       А11. Выбрать правильный ответ. Сушилка КСК-4Г:

1) паровая конвейерная для любых изделий

2) паровая для сушки длинных и коротких изделий

3) паровая конвейерная для сушки короткорезанных изделий 

4) паровая конвейерная для сушки длинных изделий

        А12. Выбрать правильный ответ. Выбрать правильный ответ. Параметры сушильного воздуха в сушильных шкафах:

1) темп. 30-35*С, влажностью 65-70%                           2) темп. 40-45*С, влажностью 70-75%

3) темп. 50-55*С, влажностью 50%                                 4) темп. 55-65*С, влажностью 50%

       А13. Выбрать правильный ответ. Способ борьбы с прилипанием изделий к поверхности формующего канала матрицы:

1) полирование каналов                                           2) промывка матриц

3) применение матрицы с колосником                 4) применение матрицы со вкладышем

    А14. Выбрать правильный ответ. После формования изделия обдуваются воздухом:

1) 5-6 секунд, температурой около 25*С, влажностью 60-70%

2) 2-3 минуты, температурой сушильного отделения до 35*С, вулажностью не более 50%

3) 30 минут температурой около 25*С, влажностью 60-70%

4) до 4 часов, температурой около 25*С, влажностью 60-65% 

     А15. Выбрать правильный ответ. Температура воды, идущей на замес макаронного теста зависит от:

1) массы муки, воды и теста                            2) объема тестомесильного корыта

3) только от температуры теста                      4) только от температуры муки

     А16. Выбрать правильный ответ. Вакуумирование используется для:

1) удаления пузырьков воздуха, что повышает прочность изделий

2) удаления пузырьков воздуха, что приводит к выпрессовыванию белесых изделий

3) удаления пузырьков воздуха, что снижает давление прессования 

4) удаления пузырьков воздуха, что снижает  расход энергии

     А17. Выбрать правильный ответ. Сушилка Б6-ЛМВ используется для сушки:

1) длинных изделий с подвесной сушкой                           2) длинных изделий с кассетной сушкой

3) короткорезаных изделий                                                   4) перьев

     А18. Выбрать правильный ответ. Матрицы без вкладыша используются для формования:

1) трубчатых изделий                                                     2) ракушек
3) нитевидных и ленточных изделий                            4) перьев

     А19. Выбрать правильный ответ. Обдувочное устройство для короткорезаных изделий представляет собой:

1) конусообразный полый короб с отверстиями внутрь кольцевого канала
2) полый короб длиной 2м с отверстиями

3) металлический диск диаметром 30-45см со сквозными отверстиями

4) прямоугольную пластину со сквозными отверстиями

     А20. Выбрать правильный ответ. Режимы сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) с повышающейся сушильной способностью воздуха
2) с постоянной сушильной способностью воздуха

3) с переменной сушильной способностью воздуха

4) трехстадийный режим сушки

Задание 2. Установите последовательность процессов подготовки муки к производству. 
Задание3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для приготовления макаронных  изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей влажностью 29%, если влажность муки 14,1%, производительность макаронного пресса 430 кг/ч, плановая норма расхода муки 1020 кг/т.

 Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________
	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 



ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Размороженный меланж хранят при комнатной температуре:

1) не более 4 ч                                 2) не более 18 ч

3) не более 36 ч                               4) не более 48 ч

     А2. Выбрать правильный ответ. Подготовка муки к макаронному производству включает операции:

1) смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание

2) подогрев муки, смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание

3) подогрев муки, смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание, перемешивание ее с водой

4) просеивание, магнитная очистка, взвешивание

   А3. Выбрать правильный ответ. Используют как нетрадиционное сырье:

1) соевый шрот                                     2) ржаная мука

3) топинамбур                                      4) овощи

   А4. Выбрать правильный ответ. Операция обдувки сырых изделий необходима для:

1) образования подсушенной корочки и предотвращения слипания изделий

2) улучшения товарного вида изделий

3) снижения внутреннего напряжения сдвига 

4) укрепления структуры изделий

   А5. Выбрать правильный ответ. Переодичность очистки магнитов при подготовке муки к производству:

1) раз в смену                                  2) 2 раза в смену

3) 3 раза в смену                             4) через каждые 4 часа 

   А6. Выбрать правильный ответ. Для расчета рецептуры смешивания партий муки применяют метод:

1) замещения                                   2) диагоналей

3) сторон квадрата                         4) все ответы правильные 

   А7. Выбрать правильный ответ. Влажность муки, при которой возможно ее плесневение:

1) более 14%                                2) более 15%

3) более 16%                                4) не менее 20% 

        А8. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезанных изделий на сушильную поверхность используют механизм: 
1) качающийся стол                                      2) качающийся транспортер 

3) саморазвес                                                 4) питающий транспортер

     А9. Выбрать правильный ответ. Лопасти вентилятора для нагнетания воздуха в шкафной сушилке расположены:

1). вне кожуха на крышке шкафа

2) внутри кожуха на крышке шкафа

3) внутри кожуха между полом и сушильной камерой   4) за задней стенкой кожуха

   А10. Выбрать правильный ответ. Параметры подсушивания изделий в трабатто:

1) 5-6 сек, темп. 25*С, влажность 60-70%

2) 2-3 мин, темп. 35-45*С, влажность 60-70%

3) 0,5 часа, темп.25- 30*С, влажность 60-65% 

4) до 4 часов, темп. 25-30*С, влажность 60-65% 

   А11. Выбрать правильный ответ. Сушилка Бб-ЛМВ представляет:

1) две последовательно установленные сушилки

2) вентиляционные установки, установленные вплотную друг к другу

3) две параллельно расположенные сушилки

4) сушилка со стабилизатором

   А12. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в предварительной сушилке Бб-ЛМВ:

1) трехслойный

2) с постоянной сушилкой способностью воздуха

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) с пульсирующейся сушильной способностью воздуха

       А13. Выбрать правильный ответ. Влажность муки, при которой возможно ее плесневение:

1) более 14%                               2) более 16%

3) более 18%                               4) более 20%

     А14. Выбрать правильный ответ. Формующий канал матрицы со вкладышами имеет три зоны:

1) входная, переходная, формующая                       2) входная, турбулентная, переходная

3) центрирующая, трехопорная, формующая         4) входная, переходная,  центрирующая
     А15. Выбрать правильный ответ. Назначение опорного устройства колосника: 

1) придание прочности круглой матрице               2) придание прочности прямоугольной матрице
3) придание прочности станине пресса                  4) придание прочности обдувочному устройству

     А16. Выбрать правильный ответ. Продолжительность замеса теста в прессе ЛПЛ-2М

1) до 5 мин                                     2) до 10 мин
3) до 15 мин                                   4) до 20 мин

     А17 Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезаных изделий на сушильной поверхности, если макаронный пресс и сушилка находятся на разных этажах, используется:

1) транспортер с качающейся трубой                                       2) качающийся стол
3) маятниковый стол                                                                  4) качающийся транспортер

     А18. Выбрать правильный ответ. Трабатто – это установка для:

1) предварительной сушки изделий                                      2) первичной подсушки изделий

3) сушки изделий                                                                     4) промежуточной сушки изделий

     А19. Выбрать правильный ответ. КСК-4Г – это сушилка паровая конвейерная для сушки:

1) любых изделий                                             2) длинных и коротких изделий

3) короткорезаных изделий                             4) длинных изделий

     А20. Выбрать правильный ответ. Для смягчения режима сушки в паровых конвейерных сушилках:

1) применяют пульсирующий режим сушки
2) выключают обогрев воздуха на нижней ленте сушилки

3) устанавливаются последовательно две сушилки

4) применяют прерывистый режим сушки

Задание 2. Приготовление макаронного теста. Типы замесов.

Задания 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий «Детское питание» (вариант 2) из муки хлебопекарной первого сорта с содержанием клейковины 25 %, растяжимостью 25 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

    А1. Выбрать правильный ответ. В основу рецептуры смешивания различных партий муки положены показатели качества:

1) цвет муки, содержание золы и клейковины                    2) содержание клейковины и золы

3) влажность муки и содержание клейковины               4)влажность муки и содержание золы

    А2. Выбрать правильный ответ. Молочные продукты в макаронных изделиях:

1) повышают содержание белка и питательную ценность изделий

2) повышают содержание гемоглобина в крови
3) применяют при заболеваниях желудочно-кишечного тракта 

4) применяют при заболеваниях органов дыхания

   А3. Выбрать правильный ответ. В макаронных изделиях за обозначением группы указывается:

1) сорт муки                                              2) наименование применяемой добавки

3) тип изделия                                          4) тип замеса макаронного теста

А4 Выбрать правильный ответ.. В предварительной сушилке Б6-ЛМВ:

1) одна зона сушки                              2) две зоны сушки

3) три зоны сушки                                4) четыре зоны сушки 

      А5. Выбрать правильный ответ. Режимы сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) с повышающейся сушильной способностью воздуха

2) с постоянной сушильной способностью воздуха

3) трехстадийный режим сушки

4) пульсирующий режим сушки

   А6. Выбрать правильный ответ. В лотковой кассете изделия для сушки укладываются:

1) равномерно полностью заполняя кассету

2) равномерно, оставляя свободное пространство над макаронами

3) равномерно, заполняя на 2/3 объема кассеты

4) полностью заполняя кассету с горкой

   А7. Выбрать правильный ответ. Для резки перьев применяется режущий механизм:

1) Е8-ЛПС                                2) саморазвес 

3) УРМ                                     4) А5-ЛРБ

   А8. Выбрать правильный ответ. Назначение плечиков вкладыша в формующем отверстии матрицы:

1) центрирование вкладыша в отверстии матрицы

2) перераспределение тесто на отдельные потоки

3) формование внутреннего диаметра макаронной трубки

4) увеличение прочности матриц

   А9 Выбрать правильный ответ.. Толщина слоя муки в магнитном поле при ее очистке:

1) 6-8мм                                          2) 2-3см    3) 6-8см                                            4) 0,5- 1,0 мм

   А10. Выбрать правильный ответ. Виды нитевидных изделий:

1) паутинка, обыкновенные, любительские                              2) соломка, особые, любительские

3) паутинка, особые, любительские                                            4) особые, любительские

   А11. Выбрать правильный ответ. По ширине ленточные изделия бывают:

1) узкие, средние, широкие                                           2) узкие, широкие

3) узкие, обыкновенные, широкие                              4) средние, широкие

   А12. Выбрать правильный ответ. При использовании муки со слабой клейковиной:

1) вводят поваренную соль

2) вводят ортофосфорную кислоту

3) смешивают партии муки 

4) применяют горячий замес теста

     А13. Выбрать правильный ответ. Продолжительность замеса теста в прессе ЛПЛ-2М

1) до 5 мин                                     2) до 10 мин
3) до 15 мин                                   4) до 20 мин

     А14. Выбрать правильный ответ. Способ формования нитевидных изделий:

1) прессование                                    2) штампование
3) резание                                            4) прокатывание

     А15. Выбрать правильный ответ. При высокотемпературных режимах замеса теста:

1) нагревают матрицу до 1200 С

2) его температура перед матрицей не более 750 С

3) его температура перед матрицей не более 650 С

4) температура воды для замеса не менее 850 С

     А16. Выбрать правильный ответ. Для производства длинных изделий с кассетной сушкой используют прессы:

1) с круглыми матрицами                                   2) только с тремя тестомесильными корытами

3) с тубусными матрицами                                 4) без вакуумирования

     А17. Выбрать правильный ответ. В предварительной сушилке Б6-ЛМВ имеется зон сушки:

1) одна                                    2) две
3) три                                      4) четыре

    А18. Выбрать правильный ответ. Параметры воздуха и продолжительность подсушивания изделий в трабатто:

1) 5-6 сек, темп. 250 С, влажность 50-65%                            2) 2-3 мин, темп. 35-450 С, влажность 60-70%

3) 5-10 мин, темп. 35-450 С, влажность 60-70%                    4) до 4 часов, темп. 25-300 С, влажность 60-65%

     А19. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают хрупкими свойствами при влажности:

1) 30- 26%                               2) 26- 20%
3) 20- 16%                               4) 16- 13%

     А20. Выбрать правильный ответ. Для упаковки длинных изделий используется оборудование:

1) ELS-500                                         2) А5-ЛРБ
3) Б6-ЛОВ                                         4) Е8- ЛПС

Задание 2. Установите последовательность расположения оборудования в линии для производства короткорезанных изделий.
Задание 3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для макаронных изделий с овощными добавками (пюре из щавеля), если производительность пресса 470 кг/ч, влажность муки 13,7%, влажность теста 28%,  удельная норма расхода муки 1020 кг/т.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. С увеличением влажности крахмальные зерна:

1) набухают                                         2) не изменяются

3) клейстеризуются                            4) гидролизуются 

     А2. Выбрать правильный ответ. Температура воды для смешивания с сухим молоком:

1) не более 200С                            2) не более 300С

3) не более 450С                            4) не более 550С

     А3. Выбрать правильный ответ. Влияние каратиноидов на макаронные изделия:

1) повышают питательную ценность                        2) понижают питательную ценность

3) увеличивают прочность                                         4) придают привлекательный цвет

     А4. Выбрать правильный ответ. Подобрать тип замеса, если применяется мука крупностью 450мкм:

1) твердый теплый                         2) мягкий теплый
3) средний горячий                        4) средний холодный

А5. Выбрать правильный ответ Улучшается цвет изделий после вакуумирования из-за:

1) предотвращения окисления каратиноидных пигментов  2) повышения прозрачности слоев изделий

3) более длительной обработки теста                                      4) повышения температуры теста

     А6. Выбрать правильный ответ. При высокотемпературных режимах замеса теста:

1) сокращается продолжительность сушки изделий

2) увеличивается расход воды на охлаждение шнековой камеры

3) выпускаются изделия с яичными добавками

4) снижается температура воды

     А7. Выбрать правильный ответ. Для более быстрого распределения влаги в тесте при замесе макаронного теста:

1) увеличивают температуру воды, идущей на замес на 1-20С
2) применяют шнековые прессы с большим количеством тестомесильных корыт

3) воду подают в распыленном виде

4) увеличивают частоту вращения месильных органов

    А8. Выбрать правильный ответ. Виды трубчатых изделий:

1) соломка, обыкновенные, любительские           2) паутинка, обыкновенные, любительские

3) соломка, особые, любительские                         4) особые, любительские

     А9. Выбрать правильный ответ. Обдуватель для длинных изделий с подвесной сушкой представляет собой

1) металлический диск высотой 22-30мм со сквозными отверстиями 

2) полый короб длиной 2м с отверстиями

3) конусообразный полый короб с отверстиями внутрь кольцевого канала

4) полый цилиндр с отверстиями

     А10. Выбрать правильный ответ. Терморадиационный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом
2) соприкосновения продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии солнечного излучения на продукт

      А11. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезанных изделий на сушильной поверхности, если макаронный пресс и сушилка находятся на разных этажах, используют:

1) транспортер с качающейся трубой                                   2) качающийся стол

3) качающийся транспортер                                                   4) катучий стол

    А12. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ленте сушилки

1) 2-5 см                                              2) 10- 20 см

3) 50-60 см                                          4) до 10 см 

   А13. Выбрать правильный ответ. Трабатто – это:

1) установка для предварительной сушки изделий

2) установка для первичной подсушки изделий

3) установка для сушки изделий

4) установка для стабилизации изделий 

   А14. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на сетчатых рамках трабатто составляет:

1) 1 изделие                                 2) 2-3 см

3) 5-6 см                                       4) 8-10 см

   А15. Выбрать правильный ответ. Добавление яйцепродуктов в изделия:

1) применяют при лечении желудочно-кишечных заболеваний

2) улучшают их структуру и цвет

3) ухудшает структуру

4) применяют при лечении заболеваний почек 

   А16. Выбрать правильный ответ. Молочные продукты в изделиях:

1) повышают содержание белка и питательную ценность изделий

2) повышают содержание гемоглобина в крови

3) применяют при заболеваниях желудочно-кишечного тракта 

4) ухудшают вкус изделий

   А17. Выбрать правильный ответ. Макаронные изделия быстрого приготовления вырабатываются:

1) с применением гигротермической обработки                             2) из крахмала

3) из сои                                                                                                  4) только в виде вермишели 

   А18. Выбрать правильный ответ. Какая из операций не используется в производстве макаронных изделий:

1) подогрев муки                                             2) смягчение воды для замеса 

3) подогрев шнекового пресса                     4) вакуумирование

   А19. Выбрать правильный ответ. Тестовую ленту получают выпрессовыванием теста через:

1) тубусную матрицу                                                  2) щелевидную матрицу

3) матрицу с серповидным отверстием                  4) матрицу с круглым отверстием

   А20. Выбрать правильный ответ. Длинные макаронные изделия- это изделия:

1) не более 100мм                                    2) не менее 200мм

3) не более 150мм                                    4) не менее100 мм

Задание 2. Макаронные свойства муки

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с овощными добавками (вариант 2) из муки первого сорта с клейковиной растяжимостью 7 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Овощные добавки перед пуском в производство растворяют в воде температурой:

1) 35-450С                       2) 55-650С

3) 20-250С                       4) 10- 150С

     А2. Выбрать правильный ответ Основное сырье макаронного производства:

1) вода                               2) соль

3) меланж                          4) томатная паста

     А3. Выбрать правильный ответ. При производстве макаронных изделий наиболее приемлема мука с содержанием клейковины:

1) 38-40%                             2) 26-28%
3) 30-32%                             4) 38-40%

     А4. Выбрать правильный ответ. Пропускная способность матрицы пресса

1) 6- 8%                                2) 10-20%
3) 20- 30%                            4) 30-40% 

     А5. Выбрать правильный ответ. При движении теста в шнековой камере оно нагревается из-за 

1) подачи горячей воды в водяную рубашку                      2) подачи на замес теплой воды
3) интенсивного трения о лопасти шнека                           4) подогрева муки

     А6. Выбрать правильный ответ. Отбракованную при сортировке продукцию без признаков плесени направляют:

1) на вторичную переработку                                    2) в отходы, как санитарный брак
3) в отходы, как безвозвратные потери                    4) на реализацию как продукцию низкого качества

     А7. Выбрать правильный ответ. Тестовую ленту получают выпрессовыванием теста через:

1) тубусную матрицу                                               2) щелевидную матрицу
3) матрицу с серповидным отверстием                 4) матрицу со вкладышами

     А8. Выбрать правильный ответ. Кондуктивный способ сушки изделий основан на

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом
2) соприкосновении продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт

4)  воздействии промежуточного теплоносителя

А9. Выбрать правильный ответ. Сушильная способность воздуха

1) количество влаги, которые может поглотить воздух до полного насыщения _

2) отношение абсолютной влажности к массе водяного пара

3) масса водяного пара в воздухе 

4) соотношение объема воздуха и температуры

     А10. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям
2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия

3) разности давления воздуха в разных слоях изделия

4) высокопластичной структуры теста

    А11. Выбрать правильный ответ. Короткорезаные макаронные изделия –это изделия:

1) не более 150мм                                              2) не более 200мм

3) не менее 200мм                                              4) размер не имеет значения

   А12. Выбрать правильный ответ. Не существует вида трубчатых изделий:

1) любительские                                         2) обыкновенные •

3)паутинка                                                   4) соломка

   А13. Выбрать правильный ответ. Не существует вида нитевидных изделий:

1) любительские                                           2) обыкновенные

3) соломка                                                     4)паутинка

        А14. Выбрать правильный ответ. Операция обдувки сырых изделий необходима для:

1) образования подсушенной корочки и предотвращения слипания изделий
2) улучшения товарного вида изделий

3) улучшения цвета изделий

4) снижения внутреннего напряжения сдвига 

   А15. Выбрать правильный ответ. Если обогащенные изделия при варке теряют большую часть добавок с варочной водой:

1) их изготавливают в виде суповых засыпок

2) регулируют режимы их сушки

3) при их изготовлении применяют гигротермическую обработку

4)увеличивают дозировку воды призамесе 

       А16. Выбрать правильный ответ. Толщина лапши:

1) не более 2мм                                2) не более Змм

3) не более 5мм                                4) не более 10мм

   А17. Выбрать правильный ответ. Не используется как овощная добавка:

1) шпинат                                   2) щавель

3) петрушка                               4) томат 

        А18. Выбрать правильный ответ. Смесь сухого обезжиренного молока с кровью крупного рогатого скота:

1) пищевой казецит                                                      2) сухая белковая смесь

3) сухой молочный пищевой белок                         4) сухое молоко

   А19. Выбрать правильный ответ. Яичный порошок – это:

1) смесь белков и желтков              2) высушенная яичная масса

3) высушенный желток                     4) высушенная смесь молочной сыворотки с яичным меланжем 

   А20. Выбрать правильный ответ. Сывороточный яичный концентрат – это:

1) высушенная смесь молочной сыворотки с яичным меланжем

2) высушенная смесь подсырной сыворотки и яичного порошка

3) смесь обезжиренного молока и меланжа 

4) смесь обезжиренного молока с яичным белком 

Задание 2. От чего зависит рецептура теста? Что указывают в рецептуре?

Какие различают типы замесов теста?

Задание 3. Сколько необходимо муки для выработки 5 т макаронных изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 1), если влажность муки – 13,5%, влажность изделий – 13%, учтенные потери составляют 3 кг/т, а безвозвратные – 1,5 кг/т.

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. При снижении содержания клейковины в муке:

1) увеличивается потеря сухих веществ при варке изделий

2) уменьшается слипаемость сырых изделий

3) повышается белковая ценность изделий

4) повышается матовость поверхности изделий

     А2. Выбрать правильный ответ. Дополнительное сырье, идущее на замес теста, растворяется в объеме воды:

1) небольшом                                   2) идущий на замес теста

3) не растворяется                           4) 50% от идущей на замес теста

     А3. Выбрать правильный ответ. Температура воды для смешивания с яичным порошком: 

1) не более 100С                          2) не более 200С

3) не более 450С                          4) не более 550С

     А4. Выбрать правильный ответ. В прессе Б6-ЛПШ-500:

1) три тестомесильных корыта с вакуумированием во втором и третьем сдвоенных корытах

2) три тестомесильных корыта с вакуумированием только в первом корыте

3) три тестомесильных корыта с вакуумированием только во втором корыте

4) три тестомесильных корыта, в т.ч. одно вакуумное, расположенное перпендикулярно первым двум

     А5. Выбрать правильный ответ. Назначение перепускного канала пресса ЛПЛ-2М:

1) увеличить давление прессования                      2) уменьшить давление прессования
3) создать вакуум отсосом воздуха     4) направить тесто из месильного корыта в прессующий корпус 

     А6. Выбрать правильный ответ. В прессе ЛПЛ-2М матрицедержатель крепится к прессующей головке:

1) одним винтовым домкратом в центре матрицы              2) двумя винтовыми домкратами
3) с помощью направляющей                                                4) с помощью станины

     А7. Выбрать правильный ответ. Концентрационная диффузия – это:

1) . явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента температур

2) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента влажности

3) явление испарения влаги с поверхности изделий при нагреве

4) явление поглощения влаги

     А8. Выбрать правильный ответ. В зависимости от температуры воздуха применяют режимы сушки изделий:

1) низкотемпературный, сверхнизкотемпературный, традиционный
2) . низкотемпературный, высокотемпературный

3) традиционный высокотемпературный, сверхвысокотемпературный

4) традиционный сверхвысокотемпературный

     А9. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий применяют механизм:

1) Т1- АП- 3Д                                   2) Б6-ЛОВ
3) Б6- ЛОА                                       4) ЕLS- 500

     А10. Выбрать правильный ответ. Основные параметры сушильного воздуха:

1) температура, давление, влажность                               2) температура, влажность, продолжительность
3) температура, влажность, скорость движения              4)температура, влажность, плотноть

   А11. Выбрать правильный ответ. Творог вырабатывается из:

1) обезжиренного молока и пахты

2) молока коровьего цельного сухого

3) пастеризованного коровьего молока 

4) из сливок

   А12. Выбрать правильный ответ. Размороженный меланж используют:

1) немедленно                                     2) в течении 4 часов

3) через сутки                                      4) можно повторно замораживать 

   А13. Выбрать правильный ответ. Тритикале – это:

1) витамин                                                2) гибрид

3) сухой молочный продукт                 4) высушенная трава

   А14. Выбрать правильный ответ. Короткорезаные макаронные изделия:

1) не более 150мм                              2) не более 20см

3) не менее 200мм                              4) не более 100мм

   А15. Выбрать правильный ответ. Разделка сырых изделий включает операции:

1) резку                                                                2) обдувку, резку и раскладку

3) обдувку, развешивание                                4) обдувка, раскладывание 

   А16. Выбрать правильный ответ. Какой способ резки сырых изделий не применяют:

1) по диску матрицы                                          2) в подвесном состоянии

3) на обдувочном устройстве                          4) по разделительному конусу

   А17. Выбрать правильный ответ. Вентиляционная установка 2ЦАГИ-700 состоит из:

1) двух вентиляторов друг над другом

2) двух вентиляторов установленных рядом друг с другом боковыми стенками

3) сварного стального каркаса с пятью ленточными конвейерами 

4) сварного стального каркаса с гребенчатыми конвейерами

   А18. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используется способ сушки:

1) трехстадийный режим сушки

2) с повышающейся сушильной способностью воздуха

3) с постоянной сушильной способностью воздуха

4) жесткий режим сушки 

   А19. Выбрать правильный ответ. Внутри сушилки КСК-4Г-45 находятся:

1) три ленточных конвейера

2) пять ленточных конвейеров

3) семь ленточных конвейеров

4) пять ситовых рамок 

   А20. Выбрать правильный ответ. Площадь сушильной поверхности каждого конвейера сушилки КСК-4Г-45, кв.м:

1) 9

2) 45

3) 4

4) 90

Задание 2. Уплотнение и формование теста.

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с молочными добавками (вариант 3) из муки высшего сорта, растяжимостью 10 см.

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Овощные добавки перед пуском в производство растворяют в воде температурой:

1) 70- 750С                                 2) 55- 650С

3) 45- 550С                                 4) 20- 250С

     А2. Выбрать правильный ответ. Температура, при которой происходит клейстеризация пшеничного крахмала:

1) 20- 350С                           2) 40- 450С
3) 50- 600С                           4) 62,50С

     А3. Выбрать правильный ответ. Во входной зоне формующего канала матрицы со вкладышем:

1) тесто распределяется на отдельные потоки

2) «фиксируется" внешний диаметр изделий

3) соединяются и склеиваются в тестовую трубку отдельные потоки теста 

4) разрыхляется тесто
     А4. Выбрать правильный ответ. Оптимальный размер частиц муки при производстве макаронных изделий:

1) 50- 100мкм                              2) 100- 200мкм
3) 200- 350мкм                            4) 400- 450мкм

     А5 Выбрать правильный ответ. При использовании муки с короткорвущейся клейковиной:

1) вводят модифицированный крахмал            2) температура воды для замеса не выше 450 С
3) вводят поваренную соль                                4) увеличивают дозировку муки

     А6. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на сетчатых рамках трабатто составляет:

1) одно изделие                      2) 2- 3см
3) 5- 6см                                  4) не более 10см

     А7. Выбрать правильный ответ. Разделка сырых изделий включает операции:

1) резки                                                            2) обдувки, развешивания

3) обдувки, резки, раскладки                         4) обдувки, раскладки

     А8. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезаных изделий на сушильную поверхность используют механизм: 

1) маятниковый стол                                      2) 2ЦАГИ-700
3) транспортер с перегородкой                     4) саморазвес

     А9. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используют:

1) бастуны                                                     2) ленточный конвейер

3) лотковые кассеты                                    4) гребенчатый конвейер
     А10. Выбрать правильный ответ. . В лотковой кассете изделия для сушки укладываются:

1) равномерно полностью заполняя кассету
2) . равномерно, оставляя свободное пространство над макаронами

3) полностью заполняя кассету с горкой

4) не имеет значения

   А11. Выбрать правильный ответ.. Длинные изделия с подвесной сушкой сушат в сушилках

1) Б6-ЛМВ                                               2) КСК-4Г

3) Б6-ЛОВ                                               4) А5- ЛРБ

   А12. Выбрать правильный ответ. В сушилке Бб-ЛМВ транспортер возврата порожних бастунов находится:

1) по боковым стенам сушильного тоннеля                                    2) нет транспортера

3) внизу сушилки                                                                                  4) под потолком сушилки 

   А13. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в окончательной сушилке Бб-ЛМВ:

1) с постоянной сушильной способностью воздуха

2) пульсирующий

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) жесткий 

   А14. Выбрать правильный ответ. Кондуктивный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом

2) соприкосновении продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии токов высокой частоты на продукт 

        А15. Выбрать правильный ответ. Терморадиационный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом

2) соприкосновения продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии токов высокой частоты на продукт 

   А16. Выбрать правильный ответ. Адсорбционная влага находится в изделиях:

1) на внешней и внутренней поверхности мицелл                            2) внутри мицелл 

3) на поверхности изделий                                                                     4) все ответы правильные

   А17. Выбрать правильный ответ. Осмотическая влага находится в изделиях:

1) на внешней и внутренней поверхности мицелл                         2) внутри мицелл 

3) на поверхности изделий                                                                   4) все ответы правильные

   А18. Выбрать правильный ответ. При высушивании изделий происходит:

1) их усадка на 6-8%

2) увеличение их объема на 10% за счет свойства упругости

3) их усадка на 20% 

4) увеличение массы

   А19.Исключить лишнее. В зависимости от температуры воздуха применяют режимы сушки изделий:

1) традиционный

2) высокотемпературный

3) сверхвысокотемпературный

4) среднетемпературный

       А20. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают пластичными свойствами при влажности:

1) 32-20%                                              2) 20-18% 

3) 18-16%                                              4) 16- 14%

Задание 2. Подготовка дополнительного сырья макаронного производства.

Задание 3. Плановая норма расхода муки 1020 кг/т. Выработано 3500 т макаронных изделий «Витаминизированные». Израсходовано 3700 кг муки: в т.ч. 2 т с влажностью 13,7% , 200 кг  с влажностью 14,2%, 1500 т – влажностью 14,0%.  Получился перерасход муки   или экономия?

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Не применяется творог жирностью

1) 18%                                2) 9%

3) 5%                                  4) нежирный

     А2. Выбрать правильный ответ. Просеивание муки перед пуском в производство через сита размером ячеек:

1) менее 1,0мм                       2) 1,0-1,6мм

3) 1,8-2,0мм                            4) 2,0- 2,6мм

     А3. Выбрать правильный ответ. Если обогащенные изделия при варке теряют большую часть добавок с варочной водой, то:

1) их изготавливают в виде суповых засыпок

2) регулируют режимы их сушки

3) при их изготовлении применяют гигротермическую обработку

4) уменьшают продолжительность замеса теста
А4. Выбрать правильный ответ. Назначение плечиков вкладыша в формующем отверстии матрицы:

1) центрировать вкладыш                                              2). перераспределить тесто на отдельные потоки
3) сформовать внутренний диаметр макаронной трубки      4) удлинить заготовку макаронной трубки

     А5. Выбрать правильный ответ. Для раскладки длинных изделий с подвесной сушкой используют механизм 

1) маятниковый стол                                 2) саморазвес 
3) бастуны                                                 4) качающийся транспортер

     А6. Выбрать правильный ответ. Параметры сушильного воздуха в сушильных шкафах:

1) темп. 20-25*С, влажностью 65-70%                              2) темп. 30-35*С, влажностью 65-70%
3) темп. 40-45*С, влажностью 70-75%                              4) темп. 50-55*С, влажностью 50%

     А7. Выбрать правильный ответ. Длинные изделия с подвесной сушкой сушат в сушилках:

1) Б6-ЛМВ                                  2) КСК-4Г

3) Б6-ЛОВ                                   4) Е8- ЛПС

     А8. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в предварительной сушилке Б6-ЛМВ:

1) трехслойный
2) с постоянной сушилкой способностью воздуха

3) пульсирующий

4) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

     А9. Выбрать правильный ответ Стадии сушки, когда происходит наибольшее удаление влаги из изделий:

1) период равновесной влажности изделий                       2) начальной стадии при прогреве изделий
3) постоянной скорости сушки                                           4) конечной стадии при прогреве изделий

     А10. Выбрать правильный ответ. Рекомендуемая продолжительность стабилизации изделий:

1) не менее 2часов                           2) не ниже 4 часов

3) не менее 8 часов                          4) не менее 24 часов 

   А11. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают упругими свойствами при влажности

1) 20-16%                                  2) 32-22%

3) 22-20%                                  4) 16- 13%

   А12. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают хрупкими свойствами:

1) 20-16%                                  2) 32-22%

3) 22-20%                                  4) 16- 13%

   А13. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям

2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия

3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 

4) разности температуры воздуха в разных слоях изделия

   А14. Выбрать правильный ответ. Назначение накопителя-стабилизатора:

1) увеличение срока хранения изделий

2) накопление изделий

3) охлаждение изделий

4) охлаждение, стабилизация, накопление изделий 

   А15. Выбрать правильный ответ. Рекомендуемая продолжительность стабилизации изделий:

1) не ниже 4 часов                                       2) 2-3 часа

3) не менее 24 часов                                   4) не менее 72 часов 

   А16. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ярусе Б6-ЛОВ:

1) до 6 см                                                         2) до 60 см

3) 2-3 см                                                          4) в одно изделие 

   А17. Выбрать правильный ответ. Для упаковки длинных изделий не применяют:

1) ЛУФ-2М                                               2) А5-ЛРБ

3) ELS-500                                                4)DVD/M 

   А18. Выбрать правильный ответ. ELS-500 предназначен для упаковки:

1) длинных изделий в бумажные пакеты 

2) длинных изделий в картонные коробки

3) коротких изделий в пакет из лакированного целлофана 

4) длинных изделий в термосвариваемые пакеты

   А19. Выбрать правильный ответ. Показатель, не характеризующий качество готовых изделий

1) вкус

2) состояние после варки

3) состояние поверхности

4) питательная ценность 

   А20. Выбрать правильный ответ. Крошка – это:

1) непрочные, деформированные изделия

2) обломки изделий независимо от размеров

3) обломки изделий менее 3-5см 

4) деформированные изделия

Задание 2. Анализ процесса сушки. Кривая сушки.

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий «Витаминизированные» (вариант 1) из муки первого сорта с  содержанием клейковины 33 %, растяжимостью 12 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Длинные макаронные изделия:

1) не менее 100мм                              2) не менее 200мм

3) не более 150мм                              4) не менее 150мм

     А2. Выбрать правильный ответ. Добавление яйцепродуктов в макаронные изделия:

1) лечит желудочно-кишечные заболевания            2) улучшают их структуру и цвет
3) лечит заболеваний почек                                       4) ухудшает их структуру

     А3. Выбрать правильный ответ. Для резки длинных изделий с подвесной сушкой применяется механизм:

1) саморазвес                                    2) маятниковый стол

3) Е8-ЛПС                                         4) катучий стол
     А4. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям

2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия
3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 

4) из-за наличия пузырьков воздуха

А5. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в окончательной сушилке Б6-ЛМВ:

1) с постоянной сушильной способностью воздуха
2) пульсирующий

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) с переменной сушильной способностью воздуха

     А6. Выбрать правильный ответ. Внутри сушилки КСК-4Г-45 находятся:

1) пять ленточных конвейеров                                   2) пять ленточных конвейеров
3) семь ленточных конвейеров                                  4) пять ситовых рамок

     А7. Выбрать правильный ответ. Преимущество тоннельной сушилки при сушке котокорезаных изделий:

1) сокращение доли ручного труда
2) улучшение качества изделий

3) для сушки изделий можно применять более мягкие режимы

4) исключается конденсация водяных паров

     А8. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ленте сушилки:

1) 2-5 см                          2) до 10 см                     3) 50-60 см                                    4) 50-60 см

     А9. Выбрать правильный ответ. Для резки короткорезаных изделий по диску матрицы применяется механизм:

1) УРМ                                             2) саморазвес
3) маятниковый стол                      4) катучий стол

     А10. Выбрать правильный ответ. Используют как нетрадиционное сырье:

1) соевый шрот                                   2) ржаная мука

3) топинамбур                                    4) паста томатная

   А11. Выбрать правильный ответ. Кислотность готовых томатных изделий:

1) не более 10 град                                              2) не более 8 град

3) не более 4 град                                                4) не более 3 град.

   А12. Выбрать правильный ответ.. Содержание металломагнитной примеси в готовых изделиях:

1) не допускается                                              2) не более 3 мг на 1 кг изделий

3) не более 3 мг на 1 изделий                         4) не нормируется 

       А13. Выбрать правильный ответ. Содержание вредителей хлебных запасов в готовых изделиях: 

1) не допускается 

2) не допускается, кроме клеща

3) клещей не более 2 экземпляров на 1 кг изделий

4) клещей не более 2 экземпляров на одну упаковку

   А14. Выбрать правильный ответ. Вместимость транспортной тары:

1) не более 10кг                                                       2) не более 20кг

3)не более 30кг                                                        4) до 50кг 

   А15. Выбрать правильный ответ. Продукцию в ящиках из картона укладывают в высоту:

1) не более 5 рядов                                               2) не более 6 рядов
3) не более 7 рядов                                               4) не более 8 рядов 

   А16. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий применяют:

1) ЛУФ-2М                                           2) А5-ЛРБ

3) ELS-500                                            4)DVD/M 

       А16. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий в картонные коробки применяют 

1) Т1-АП-ЗД                                         2) А5-ЛРБ

3) ЛУФ-2М                                           4) ELS-500

         А17. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий в пакеты из полиэтилена применяют:

1) Т1-АП-ЗД                       2) А5-ЛРБ                           3) ЛУФ-2М                                  4) ELS-500

   А18. Выбрать правильный ответ. На какой стадии сушки происходит наибольшее удаление влаги из изделий:

1) в период равновесной влажности изделий

2) в начальной стадии при прогреве изделий

3) при постоянной скорости сушки 

4) в конечной стадии сушки

   А19. Выбрать правильный ответ. Концентрационная диффузия – это:

1) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента температур

2) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента влажности

3) явление испарения влаги с поверхности изделий при нагреве 

4) явление испарения адсорбционно связанной влаги

   А20. Выбрать правильный ответ. Крошка – это:

1) непрочные, деформированные изделия

2) обломки изделий независимо от размеров

3) обломки изделий менее 3-5см 

4) деформированные изделия

Задание 2. Высокотемпературный режим замеса

Задание 3. Какова должна быть дозировка муки и воды в минуту, температура воды при  замесе  макаронного  теста для изделий «Витаминные», если в час вырабатывается 460 кг продукции,   плановая норма расхода  муки – 1024 кг/т, влажность муки 14,1%, температура муки 15°С, влажность  теста 29% , его температура 35°С.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК __________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Размороженный меланж хранят при комнатной температуре:

1) не более 4 ч                                 2) не более 18 ч

3) не более 36 ч                               4) не более 48 ч

     А2. Выбрать правильный ответ. Подготовка муки к макаронному производству включает операции:

1) смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание

2) подогрев муки, смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание

3) подогрев муки, смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание, перемешивание ее с водой

4) просеивание, магнитная очистка, взвешивание

   А3. Выбрать правильный ответ. Используют как нетрадиционное сырье:

1) соевый шрот                                     2) ржаная мука

3) топинамбур                                      4) овощи

   А4. Выбрать правильный ответ. Операция обдувки сырых изделий необходима для:

1) образования подсушенной корочки и предотвращения слипания изделий

2) улучшения товарного вида изделий

3) снижения внутреннего напряжения сдвига 

4) укрепления структуры изделий

   А5. Выбрать правильный ответ. Переодичность очистки магнитов при подготовке муки к производству:

1) раз в смену                                  2) 2 раза в смену

3) 3 раза в смену                             4) через каждые 4 часа 

   А6. Выбрать правильный ответ. Для расчета рецептуры смешивания партий муки применяют метод:

1) замещения                                   2) диагоналей

3) сторон квадрата                         4) все ответы правильные 

   А7. Выбрать правильный ответ. Влажность муки, при которой возможно ее плесневение:

1) более 14%                                2) более 15%

3) более 16%                                4) не менее 20% 

        А8. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезанных изделий на сушильную поверхность 

используют механизм: 
1) качающийся стол                                      2) качающийся транспортер 

3) саморазвес                                                 4) питающий транспортер

     А9. Выбрать правильный ответ. Лопасти вентилятора для нагнетания воздуха в шкафной сушилке расположены:

1). вне кожуха на крышке шкафа

2) внутри кожуха на крышке шкафа

3) внутри кожуха между полом и сушильной камерой 

4) за задней стенкой кожуха

   А10. Выбрать правильный ответ. Параметры подсушивания изделий в трабатто:

1) 5-6 сек, темп. 25*С, влажность 60-70%

2) 2-3 мин, темп. 35-45*С, влажность 60-70%

3) 0,5 часа, темп.25- 30*С, влажность 60-65% 

4) до 4 часов, темп. 25-30*С, влажность 60-65% 

   А11. Выбрать правильный ответ. Сушилка Бб-ЛМВ представляет:

1) две последовательно установленные сушилки

2) вентиляционные установки, установленные вплотную друг к другу

3) две параллельно расположенные сушилки

4) сушилка со стабилизатором

   А12. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в предварительной сушилке Бб-ЛМВ:

1) трехслойный

2) с постоянной сушилкой способностью воздуха

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) с пульсирующейся сушильной способностью воздуха

       А13. Выбрать правильный ответ. Влажность муки, при которой возможно ее плесневение:

1) более 14%                               2) более 16%

3) более 18%                               4) более 20%

     А14. Выбрать правильный ответ. Формующий канал матрицы со вкладышами имеет три зоны:

1) входная, переходная, формующая                       2) входная, турбулентная, переходная

3) центрирующая, трехопорная, формующая         4) входная, переходная,  центрирующая
     А15. Выбрать правильный ответ. Назначение опорного устройства колосника: 

1) придание прочности круглой матрице               2) придание прочности прямоугольной матрице
3) придание прочности станине пресса                  4) придание прочности обдувочному устройству

     А16. Выбрать правильный ответ. Продолжительность замеса теста в прессе ЛПЛ-2М

1) до 5 мин                                     2) до 10 мин
3) до 15 мин                                   4) до 20 мин

     А17 Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезаных изделий на сушильной поверхности, если макаронный пресс и сушилка находятся на разных этажах, используется:

1) транспортер с качающейся трубой                                       2) качающийся стол
3) маятниковый стол                                                                  4) качающийся транспортер

     А18. Выбрать правильный ответ. Трабатто – это установка для:

1) предварительной сушки изделий                                      2) первичной подсушки изделий

3) сушки изделий                                                                     4) промежуточной сушки изделий

     А19. Выбрать правильный ответ. КСК-4Г – это сушилка паровая конвейерная для сушки:

1) любых изделий                                             2) длинных и коротких изделий

3) короткорезаных изделий                             4) длинных изделий

     А20. Выбрать правильный ответ. Для смягчения режима сушки в паровых конвейерных сушилках:

1) применяют пульсирующий режим сушки
2) выключают обогрев воздуха на нижней ленте сушилки

3) устанавливаются последовательно две сушилки

4) применяют прерывистый режим сушки

Задание 2. Установите последовательность расположения оборудования в линии для производства длинных изделий с сушкой на бастунах.
Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 2) из муки высшего сорта с содержанием клейковины 30 %, растяжимостью 15 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

    А1. Выбрать правильный ответ. В основу рецептуры смешивания различных партий муки положены показатели качества:

1) цвет муки, содержание золы и клейковины                    2) содержание клейковины и золы

3) влажность муки и содержание клейковины               4)влажность муки и содержание золы

    А2. Выбрать правильный ответ. Молочные продукты в макаронных изделиях:

1) повышают содержание белка и питательную ценность изделий

2) повышают содержание гемоглобина в крови
3) применяют при заболеваниях желудочно-кишечного тракта 

4) применяют при заболеваниях органов дыхания

   А3. Выбрать правильный ответ. В макаронных изделиях за обозначением группы указывается:

1) сорт муки                                              2) наименование применяемой добавки

3) тип изделия                                          4) тип замеса макаронного теста

А4 Выбрать правильный ответ.. В предварительной сушилке Б6-ЛМВ:

1) одна зона сушки                              2) две зоны сушки

3) три зоны сушки                                4) четыре зоны сушки 

      А5. Выбрать правильный ответ. Режимы сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) с повышающейся сушильной способностью воздуха

2) с постоянной сушильной способностью воздуха

3) трехстадийный режим сушки

4) пульсирующий режим сушки

   А6. Выбрать правильный ответ. В лотковой кассете изделия для сушки укладываются:

1) равномерно полностью заполняя кассету

2) равномерно, оставляя свободное пространство над макаронами

3) равномерно, заполняя на 2/3 объема кассеты

4) полностью заполняя кассету с горкой

   А7. Выбрать правильный ответ. Для резки перьев применяется режущий механизм:

1) Е8-ЛПС                                2) саморазвес 

3) УРМ                                     4) А5-ЛРБ

   А8. Выбрать правильный ответ. Назначение плечиков вкладыша в формующем отверстии матрицы:

1) центрирование вкладыша в отверстии матрицы

2) перераспределение тесто на отдельные потоки

3) формование внутреннего диаметра макаронной трубки

4) увеличение прочности матриц

   А9 Выбрать правильный ответ.. Толщина слоя муки в магнитном поле при ее очистке:

1) 6-8мм                                          2) 2-3см

3) 6-8см                                            4) 0,5- 1,0 мм

   А10. Выбрать правильный ответ. Виды нитевидных изделий:

1) паутинка, обыкновенные, любительские                              2) соломка, особые, любительские

3) паутинка, особые, любительские                                            4) особые, любительские

   А11. Выбрать правильный ответ. По ширине ленточные изделия бывают:

1) узкие, средние, широкие                                           2) узкие, широкие

3) узкие, обыкновенные, широкие                              4) средние, широкие

   А12. Выбрать правильный ответ. При использовании муки со слабой клейковиной:

1) вводят поваренную соль

2) вводят ортофосфорную кислоту

3) смешивают партии муки 

4) применяют горячий замес теста

     А13. Выбрать правильный ответ. Продолжительность замеса теста в прессе ЛПЛ-2М

1) до 5 мин                                     2) до 10 мин
3) до 15 мин                                   4) до 20 мин

     А14. Выбрать правильный ответ. Способ формования нитевидных изделий:

1) прессование                                    2) штампование
3) резание                                            4) прокатывание

     А15. Выбрать правильный ответ. При высокотемпературных режимах замеса теста:

1) нагревают матрицу до 1200 С

2) его температура перед матрицей не более 750 С

3) его температура перед матрицей не более 650 С

4) температура воды для замеса не менее 850 С

     А16. Выбрать правильный ответ. Для производства длинных изделий с кассетной сушкой используют прессы:

1) с круглыми матрицами                                   2) только с тремя тестомесильными корытами

3) с тубусными матрицами                                 4) без вакуумирования

     А17. Выбрать правильный ответ. В предварительной сушилке Б6-ЛМВ имеется зон сушки:

1) одна                                    2) две
3) три                                      4) четыре

    А18. Выбрать правильный ответ. Параметры воздуха и продолжительность подсушивания изделий в трабатто:

1) 5-6 сек, темп. 250 С, влажность 50-65%                            2) 2-3 мин, темп. 35-450 С, влажность 60-70%

3) 5-10 мин, темп. 35-450 С, влажность 60-70%                    4) до 4 часов, темп. 25-300 С, влажность 60-65%

     А19. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают хрупкими свойствами при влажности:

1) 30- 26%                               2) 26- 20%
3) 20- 16%                               4) 16- 13%

     А20. Выбрать правильный ответ. Для упаковки длинных изделий используется оборудование:

1) ELS-500                                         2) А5-ЛРБ
3) Б6-ЛОВ                                         4) Е8- ЛПС

Задание 2. Дозировка сырья и замес теста.

Задание3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для приготовления макаронных  изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей влажностью 29%, если влажность муки 14,1%, производительность макаронного пресса 430 кг/ч, плановая норма расхода муки 1020 кг/т.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. С увеличением влажности крахмальные зерна:

1) набухают                                         2) не изменяются

3) клейстеризуются                            4) гидролизуются 

     А2. Выбрать правильный ответ. Температура воды для смешивания с сухим молоком:

1) не более 200С                            2) не более 300С

3) не более 450С                            3) не более 550С

     А3. Выбрать правильный ответ. Влияние каратиноидов на макаронные изделия:

1) повышают питательную ценность                        2) понижают питательную ценность

3) увеличивают прочность                                         4) придают привлекательный цвет

     А4. Выбрать правильный ответ. Подобрать тип замеса, если применяется мука крупностью 450мкм:

1) твердый теплый                         2) мягкий теплый
3) средний горячий                        4) средний холодный

А5. Выбрать правильный ответ Улучшается цвет изделий после вакуумирования из-за:

1) предотвращения окисления каратиноидных пигментов  2) повышения прозрачности слоев изделий

3) более длительной обработки теста                                      4) повышения температуры теста

     А6. Выбрать правильный ответ. При высокотемпературных режимах замеса теста:

1) сокращается продолжительность сушки изделий

2) увеличивается расход воды на охлаждение шнековой камеры

3) выпускаются изделия с яичными добавками

4) снижается температура воды

     А7. Выбрать правильный ответ. Для более быстрого распределения влаги в тесте при замесе макаронного теста:

1) увеличивают температуру воды, идущей на замес на 1-20С
2) применяют шнековые прессы с большим количеством тестомесильных корыт

3) воду подают в распыленном виде

4) увеличивают частоту вращения месильных органов

    А8. Выбрать правильный ответ. Виды трубчатых изделий:

1) соломка, обыкновенные, любительские           2) паутинка, обыкновенные, любительские

3) соломка, особые, любительские                         4) особые, любительские

     А9. Выбрать правильный ответ. Обдуватель для длинных изделий с подвесной сушкой представляет собой

1) металлический диск высотой 22-30мм со сквозными отверстиями 

2) полый короб длиной 2м с отверстиями

3) конусообразный полый короб с отверстиями внутрь кольцевого канала

4) полый цилиндр с отверстиями

     А10. Выбрать правильный ответ. Терморадиационный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом
2) соприкосновения продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии солнечного излучения на продукт

      А11. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезанных изделий на сушильной поверхности, если макаронный 

пресс и сушилка находятся на разных этажах, используют:

1) транспортер с качающейся трубой                                   2) качающийся стол

3) качающийся транспортер                                                   4) катучий стол

    А12. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ленте сушилки

1) 2-5 см                                              2) 10- 20 см

3) 50-60 см                                          4) до 10 см 

   А13. Выбрать правильный ответ. Трабатто – это:

1) установка для предварительной сушки изделий

2) установка для первичной подсушки изделий

3) установка для сушки изделий

4) установка для стабилизации изделий 

   А14. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на сетчатых рамках трабатто составляет:

1) 1 изделие                                 2) 2-3 см

3) 5-6 см                                       4) 8-10 см

   А15. Выбрать правильный ответ. Добавление яйцепродуктов в изделия:

1) применяют при лечении желудочно-кишечных заболеваний

2) улучшают их структуру и цвет

3) ухудшает структуру

4) применяют при лечении заболеваний почек 

   А16. Выбрать правильный ответ. Молочные продукты в изделиях:

1) повышают содержание белка и питательную ценность изделий

2) повышают содержание гемоглобина в крови

3) применяют при заболеваниях желудочно-кишечного тракта 

4) ухудшают вкус изделий

   А17. Выбрать правильный ответ. Макаронные изделия быстрого приготовления вырабатываются:

1) с применением гигротермической обработки                             2) из крахмала

3) из сои                                                                                                  4) только в виде вермишели 

   А18. Выбрать правильный ответ. Какая из операций не используется в производстве макаронных изделий:

1) подогрев муки                                             2) смягчение воды для замеса 

3) подогрев шнекового пресса                     4) вакуумирование

   А19. Выбрать правильный ответ. Тестовую ленту получают выпрессовыванием теста через:

1) тубусную матрицу                                                  2) щелевидную матрицу

3) матрицу с серповидным отверстием                  4) матрицу с круглым отверстием

   А20. Выбрать правильный ответ. Длинные макаронные изделия- это изделия:

1) не более 100мм                                    2) не менее 200мм

3) не более 150мм                                    4) не менее100 мм

Задание 2. Перечислить основные рабочие органы шнекового макаронного пресса.

Задания 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий «Детское питание» (вариант 2) из муки хлебопекарной первого сорта с содержанием клейковины 25 %, растяжимостью 25 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Установка для подготовки добавок очищается:

1) ежесуточн                                        2) ежесменно

3) через каждые 4 часа                       4) через каждые 2 часа
     А2. Выбрать правильный ответ. Перед применением в производстве меланж :

1) разбавляют водой 1:1 и процеживают                     2) разбавляют водой 1:2 и процеживают
3) разбавляют водой 1:4 и процеживают                     4) разбавляют водой 1:10 и процеживают

     А3.Выбрать правильный ответ. Каратиноиды входят в состав:

1) белков                                   2) крахмала

3) жиров                                    4) клетчатки
     А4. Выбрать правильный ответ. Относительная влажность воздуха в мучном складе должна быть не более:

1) 80 – 90 %                               2) 70 - 80 %

3) 40 - 60 %                                4) не нормируется

  А5. Выбрать правильный ответ. Минеральных веществ больше в:

1) алейроновом слое                           2) эндосперме

3) зародыше                                          4) все ответы правильные

        А6. Выбрать правильный ответ. Яйца,не пригодные для промышленной переработки:

1) с тумаком                                    2) с присушкой

3) с выливками                               4) все ответы правильные

   А7. Выбрать правильный ответ. Морковный и свекольный соки поступают на предприятие в:

1) ламинированных банках не более 0,65л                            2) стеклянных банках не менее 1,0л

3) банках из белой жести по 5 или 10кг                                  4) во флягах

   А8. Выбрать правильный ответ. Режим сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) мягкий                                      2) жесткий

3) пульсирующий                       4) непрерывный 

   А9. Выбрать правильный ответ. Сушилка Бб-ЛМВ используется для:

1) сушки длинных изделий с подвесной сушкой

2) сушки длинных изделий с кассетной сушкой

3) сушки короткорезанных изделий

4) сушки штампованных изделий

      А10. Выбрать правильный ответ. В сушилках изделия высушивают до влажности изделий:

1) не более 13%                               2) 13,5-14,0%

3) 11-13%                                          4) 14- 15%

       А11. Выбрать правильный ответ. Сушилка КСК-4Г:

1) паровая конвейерная для любых изделий

2) паровая для сушки длинных и коротких изделий

3) паровая конвейерная для сушки короткорезанных изделий 4) паровая конвейерная для сушки длинных изделий

        А12. Выбрать правильный ответ. Выбрать правильный ответ. Параметры сушильного воздуха в сушильных шкафах:

1) темп. 30-35*С, влажностью 65-70%                           2) темп. 40-45*С, влажностью 70-75%

3) темп. 50-55*С, влажностью 50%                                 4) темп. 55-65*С, влажностью 50%

       А13. Выбрать правильный ответ. Выбрать правильный ответ. Способ борьбы с прилипанием изделий к поверхности формующего канала матрицы:

1) полирование каналов                                           2) промывка матриц

3) применение матрицы с колосником                 4) применение матрицы со вкладышем

    А14. Выбрать правильный ответ. После формования изделия обдуваются воздухом:

1) 5-6 секунд, температурой около 25*С, влажностью 60-70%

2) 2-3 минуты, температурой сушильного отделения до 35*С, вулажностью не более 50%

3) 30 минут температурой около 25*С, влажностью 60-70%

4) до 4 часов, температурой около 25*С, влажностью 60-65% 

     А15. Выбрать правильный ответ. Температура воды, идущей на замес макаронного теста зависит от:

1) массы муки, воды и теста                            2) объема тестомесильного корыта

3) только от температуры теста                      4) только от температуры муки

     А16. Выбрать правильный ответ. Вакуумирование используется для:

1) удаления пузырьков воздуха, что повышает прочность изделий

2) удаления пузырьков воздуха, что приводит к выпрессовыванию белесых изделий

3) удаления пузырьков воздуха, что снижает давление прессования 

4) удаления пузырьков воздуха, что снижает  расход энергии

     А17. Выбрать правильный ответ. Сушилка Б6-ЛМВ используется для сушки:

1) длинных изделий с подвесной сушкой                           2) длинных изделий с кассетной сушкой

3) короткорезаных изделий                                                   4) перьев

     А18. Выбрать правильный ответ. Матрицы без вкладыша используются для формования:

1) трубчатых изделий                                                     2) ракушек
3) нитевидных и ленточных изделий                            4) перьев

     А19. Выбрать правильный ответ. Обдувочное устройство для короткорезаных изделий представляет собой:

1) конусообразный полый короб с отверстиями внутрь кольцевого канала
2) полый короб длиной 2м с отверстиями

3) металлический диск диаметром 30-45см со сквозными отверстиями

4) прямоугольную пластину со сквозными отверстиями

     А20. Выбрать правильный ответ. Режимы сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) с повышающейся сушильной способностью воздуха
2) с постоянной сушильной способностью воздуха

3) с переменной сушильной способностью воздуха

4) трехстадийный режим сушки

Задание 2. Что необходимо использовать и учитывать при выборе режима сушки? Преимущества высокотемпературной и сверхвысокотемпературной сушки?

Задание 3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для макаронных изделий с овощными добавками (пюре из щавеля), если производительность пресса 470 кг/ч, влажность муки 13,7%, влажность теста 28%,  удельная норма расхода муки 1020 кг/т.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Задание 1.

     А1.Выбрать правильный ответ. Яичный порошок перед применением в производстве:

1) смешивают с равным количеством воды

2) смешивают с водой до сметанообразной консистенции

3) смешивают с объемом воды, идущим на замес теста 

4) смешивают с объемом воды в соотношении 1:2

  А2. Выбрать правильный ответ. Водонерастворимого белка больше содержится в:

1) зародыше                                   2) алейроновом слое

3) эндосперме                                4) клетчатке

       А3. Выбрать правильный ответ. Содержание клейковины в полукрупке из твердой пшеницы: 

1) 32%                                            2) 30% 

3) 28%                                            4) 40%

  А4. Выбрать правильный ответ. Зараженность амбарными вредителями муки для производства

макаронных изделий

1)не более 1 экземпляра на 1кг

2)не более 3 экземпляров на 1кг

3)не допускается 

4) не нормируется

   А5. Выбрать правильный ответ. Темные вкрапления в муке:

1) приводят к осветлению изделий при сушке

2) упрочняют изделия после сушки

3) выступают в виде темных точек на изделиях

4) не имеют значения 

    А6. Выбрать правильный ответ. Для обогрева водяных калориферов вода должна быть:

1) более мягкой                             2) более жесткой

4) более нейтральной                   3) жесткость не имеет значения

   А7. Выбрать правильный ответ. При использовании муки с короткорвущейся клейковиной:

1) вводят модифицированный крахмал

2) температура воды для замеса не выше 45*С

3) вводят поваренную соль 

4) вводят соевый крахмал

        А8. Выбрать правильный ответ. Просеивание муки перед пуском в производство через сита размером ячеек:

1) менее 1,0мм                                   2) 1,0-1,6мм

3) 1,8-2,0мм                                        4) 2,5 мм

       А9. Выбрать правильный ответ. Для раскладки длинных изделий с кассетной сушкой используют механизм:

1) маятниковый стол                       2) саморазвес 

3) ВВП                                               4) УРМ

   А10. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используют:

1) бастуны                            2) ленточный конвейер 3) лотковые кассеты           4) трабатто

  А11. Выбрать правильный ответ. Для смягчения режима сушки в паровых конвейерных сушилках:

1) применяют пульсирующий режим сушки

 2) выключают обогрев воздуха нижней ленты сушилки

 3) устанавливаются последовательно две сушилки

4) применяют низкотемпературный режим

       А12. Выбрать правильный ответ. Установка для подготовки добавок:

1) Б6- ЛОА                                    2) УРМ
3) А5- ЛРБ                                    4) ЛУФ- 2М

     А13. Выбрать правильный ответ. Творог перед пуском в производство:

1) протирают через сито отверстием не более 2мм 

2) протирают через сито отверстиями не меньше 2мм

3) растворяют в воде температурой не более 200 С

4) готовят как сухое молоко
     А14. Выбрать правильный ответ. Перед началом замеса теста в тестосмесителе:

1) проводят контроль работы дозатора муки
2) заполняют тестом более половины объема тестосмесителя

3) закрывают задвижку между тестомесильным корытом и шнеком

4) проводят контроль работы дозатора воды

     А15. Выбрать правильный ответ. После замеса макаронное тесто представляет собой:

1) сыпучую массу отдельных комков и крошек       2) упругопластичное вязкое коллоидное вещество
3) несколько крупных комков                                    4) комки, обладающие высокой пластичностью

   А16. Выбрать правильный ответ. После формования изделия обдуваются воздухом:

1) 5-6 секунд, температурой около 250С2) 2-3 минуты, температурой сушильного отделения до 350С
3) 5- 6 минут температурой около 250С

4) до 4 часов, температурой около 250С

     А17. Выбрать правильный ответ. В первые минуты соприкосновения муки и воды при замесе происходит:

1) формирование клейковинного каркаса
2) «оттягивание» части влаги белковыми веществами муки

3) поглощение воды крахмальными зернами частиц муки

4) повышение температуры муки

     А18 Выбрать правильный ответ. Какой способ вакуумирования не применяют?

1) в шнековой камере                     2) в тестомесильном корыте
3) в перепускном канале                4) в тубусе

     А19. Выбрать правильный ответ. Для резки длинных изделий с кассетной сушкой применяется механизм:

1) Е8-ЛПС                                       2) маятниковый стол
3) саморазвес                                  4) УРМ

     А20 Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используется способ сушки:

1) трехстадийный режим сушки                  2) с повышающейся сушильной способностью воздуха
3) с постоянной сушильной способностью воздуха    4) с переменной  сушильной способностью воздуха

Задание 2. Укажите цели обдувки и способы резки. Опишите механизмы, используемые на данной стадии.

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с овощными добавками (вариант 2) из муки первого сорта с клейковиной растяжимостью 7 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК __________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Овощные добавки перед пуском в производство растворяют в воде температурой:

1) 35-450С                       2) 55-650С

3) 20-250С                       4) 10- 150С

     А2. Выбрать правильный ответ Основное сырье макаронного производства:

1) вода                               2) соль

3) меланж                          4) томатная паста

     А3. Выбрать правильный ответ. При производстве макаронных изделий наиболее приемлема мука с содержанием 

клейковины:

1) 38-40%                             2) 26-28%
3) 30-32%                             4) 38-40%

     А4. Выбрать правильный ответ. Пропускная способность матрицы пресса

1) 6- 8%                                2) 10-20%
3) 20- 30%                            4) 30-40% 

     А5. Выбрать правильный ответ. При движении теста в шнековой камере оно нагревается из-за 

1) подачи горячей воды в водяную рубашку                      2) подачи на замес теплой воды
3) интенсивного трения о лопасти шнека                           4) подогрева муки

     А6. Выбрать правильный ответ. Отбракованную при сортировке продукцию без признаков плесени направляют:

1) на вторичную переработку                                    2) в отходы, как санитарный брак
3) в отходы, как безвозвратные потери                    4) на реализацию как продукцию низкого качества

     А7. Выбрать правильный ответ. Тестовую ленту получают выпрессовыванием теста через:

1) тубусную матрицу                                               2) щелевидную матрицу
3) матрицу с серповидным отверстием                 4) матрицу со вкладышами

     А8. Выбрать правильный ответ. Кондуктивный способ сушки изделий основан на

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом
2) соприкосновении продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт

4)  воздействии промежуточного теплоносителя

А9. Выбрать правильный ответ. Сушильная способность воздуха

1) количество влаги, которые может поглотить воздух до полного насыщения _

2) отношение абсолютной влажности к массе водяного пара

3) масса водяного пара в воздухе 

4) соотношение объема воздуха и температуры

  А10. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям
2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия

3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 4) высокопластичной структуры теста
    А11. Выбрать правильный ответ. Короткорезаные макаронные изделия –это изделия:

1) не более 150мм                                              2) не более 200мм

3) не менее 200мм                                              4) размер не имеет значения

   А12. Выбрать правильный ответ. Не существует вида трубчатых изделий:

1) любительские                                         2) обыкновенные •

3)паутинка                                                   4) соломка

   А13. Выбрать правильный ответ. Не существует вида нитевидных изделий:

1) любительские                                           2) обыкновенные

3) соломка                                                     4)паутинка

        А14. Выбрать правильный ответ. Операция обдувки сырых изделий необходима для:

1) образования подсушенной корочки и предотвращения слипания изделий
2) улучшения товарного вида изделий

3) улучшения цвета изделий

4) снижения внутреннего напряжения сдвига 

   А15. Выбрать правильный ответ. Если обогащенные изделия при варке теряют большую часть добавок с варочной водой:

1) их изготавливают в виде суповых засыпок

2) регулируют режимы их сушки

3) при их изготовлении применяют гигротермическую обработку

4)увеличивают дозировку воды призамесе 

       А16. Выбрать правильный ответ. Толщина лапши:

1) не более 2мм                                2) не более Змм

3) не более 5мм                                4) не более 10мм

   А17. Выбрать правильный ответ. Не используется как овощная добавка:

1) шпинат                                   2) щавель

3) петрушка                               4) томат 

        А18. Выбрать правильный ответ. Смесь сухого обезжиренного молока с кровью крупного рогатого скота:

1) пищевой казецит                                                      2) сухая белковая смесь

3) сухой молочный пищевой белок                         4) сухое молоко

   А19. Выбрать правильный ответ. Яичный порошок – это:

1) смесь белков и желтков              2) высушенная яичная масса

3) высушенный желток                     4) высушенная смесь молочной сыворотки с яичным меланжем 

   А20. Выбрать правильный ответ. Сывороточный яичный концентрат – это:

1) высушенная смесь молочной сыворотки с яичным меланжем

2) высушенная смесь подсырной сыворотки и яичного порошка

3) смесь обезжиренного молока и меланжа 

4) смесь обезжиренного молока с яичным белком 

Задание 2. Опишите химический состав муки.

Задание 3. Сколько необходимо муки для выработки 5 т макаронных изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 1), если влажность муки – 13,5%, влажность изделий – 13%, учтенные потери составляют 3 кг/т, а безвозвратные – 1,5 кг/т.

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Длинные макаронные изделия:

1) не менее 100мм                              2) не менее 200мм

3) не более 150мм                              4) не менее 150мм

     А2. Выбрать правильный ответ. Добавление яйцепродуктов в макаронные изделия:

1) лечит желудочно-кишечные заболевания            2) улучшают их структуру и цвет
3) лечит заболеваний почек                                       4) ухудшает их структуру

     А3. Выбрать правильный ответ. Для резки длинных изделий с подвесной сушкой применяется механизм:

1) саморазвес                                    2) маятниковый стол

3) Е8-ЛПС                                         4) катучий стол
     А4. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям

2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия
3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 

4) из-за наличия пузырьков воздуха

А5. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в окончательной сушилке Б6-ЛМВ:

1) с постоянной сушильной способностью воздуха
2) пульсирующий

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) с переменной сушильной способностью воздуха

     А6. Выбрать правильный ответ. Внутри сушилки КСК-4Г-45 находятся:

1) пять ленточных конвейеров                                   2) пять ленточных конвейеров
3) семь ленточных конвейеров                                  4) пять ситовых рамок

     А7. Выбрать правильный ответ. Преимущество тоннельной сушилки при сушке котокорезаных изделий:

1) сокращение доли ручного труда
2) улучшение качества изделий

3) для сушки изделий можно применять более мягкие режимы

4) исключается конденсация водяных паров

     А8. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ленте сушилки:

1) 2-5 см                                        2) до 10 см

3) 50-60 см                                    4) 50-60 см

     А9. Выбрать правильный ответ. Для резки короткорезаных изделий по диску матрицы применяется механизм:

1) УРМ                                             2) саморазвес
3) маятниковый стол                      4) катучий стол

     А10. Выбрать правильный ответ. Используют как нетрадиционное сырье:

1) соевый шрот                                   2) ржаная мука

3) топинамбур                                    4) паста томатная

   А11. Выбрать правильный ответ. Кислотность готовых томатных изделий:

1) не более 10 град                                              2) не более 8 град

3) не более 4 град                                                4) не более 3 град.

   А12. Выбрать правильный ответ.. Содержание металломагнитной примеси в готовых изделиях:

1) не допускается                                              2) не более 3 мг на 1 кг изделий

3) не более 3 мг на 1 изделий                         4) не нормируется 

       А13. Выбрать правильный ответ. Содержание вредителей хлебных запасов в готовых изделиях: 

1) не допускается 

2) не допускается, кроме клеща

3) клещей не более 2 экземпляров на 1 кг изделий

4) клещей не более 2 экземпляров на одну упаковку

   А14. Выбрать правильный ответ. Вместимость транспортной тары:

1) не более 10кг                                                       2) не более 20кг

3)не более 30кг                                                        4) до 50кг 

   А15. Выбрать правильный ответ. Продукцию в ящиках из картона укладывают в высоту:

1) не более 5 рядов                                               2) не более 6 рядов
3) не более 7 рядов                                               4) не более 8 рядов 

   А16. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий применяют:

1) ЛУФ-2М                                           2) А5-ЛРБ

3) ELS-500                                            4)DVD/M 

       А16. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий в картонные коробки применяют 

1) Т1-АП-ЗД                                         2) А5-ЛРБ

3) ЛУФ-2М                                           4) ELS-500

         А17. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий в пакеты из полиэтилена применяют:

1) Т1-АП-ЗД                                          2) А5-ЛРБ

3) ЛУФ-2М                                           4) ELS-500

   А18. Выбрать правильный ответ. На какой стадии сушки происходит наибольшее удаление влаги из изделий:

1) в период равновесной влажности изделий

2) в начальной стадии при прогреве изделий

3) при постоянной скорости сушки 

4) в конечной стадии сушки

   А19. Выбрать правильный ответ. Концентрационная диффузия – это:

1) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента температур

2) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента влажности

3) явление испарения влаги с поверхности изделий при нагреве 

4) явление испарения адсорбционно связанной влаги

   А20. Выбрать правильный ответ. Крошка – это:

1) непрочные, деформированные изделия

2) обломки изделий независимо от размеров

3) обломки изделий менее 3-5см 

4) деформированные изделия

Задание 2. Установите правильную последовательность расположения узлов макаронного пресса.

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с молочными добавками (вариант 3) из муки высшего сорта, растяжимостью 10 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Не применяется творог жирностью

1) 18%                                2) 9%

3) 5%                                  4) нежирный

     А2. Выбрать правильный ответ. Просеивание муки перед пуском в производство через сита размером ячеек:

1) менее 1,0мм                       2) 1,0-1,6мм

3) 1,8-2,0мм                            4) 2,0- 2,6мм

     А3. Выбрать правильный ответ. Если обогащенные изделия при варке теряют большую 

часть добавок с варочной водой, то:

1) их изготавливают в виде суповых засыпок

2) регулируют режимы их сушки

3) при их изготовлении применяют гигротермическую обработку

4) уменьшают продолжительность замеса теста
А4. Выбрать правильный ответ. Назначение плечиков вкладыша в формующем отверстии матрицы:

1) центрировать вкладыш                                              2). перераспределить тесто на отдельные потоки
3) сформовать внутренний диаметр макаронной трубки      4) удлинить заготовку макаронной трубки

     А5. Выбрать правильный ответ. Для раскладки длинных изделий с подвесной сушкой используют механизм 

1) маятниковый стол                                 2) саморазвес 
3) бастуны                                                 4) качающийся транспортер

     А6. Выбрать правильный ответ. Параметры сушильного воздуха в сушильных шкафах:

1) темп. 20-25*С, влажностью 65-70%                              2) темп. 30-35*С, влажностью 65-70%
3) темп. 40-45*С, влажностью 70-75%                              4) темп. 50-55*С, влажностью 50%

     А7. Выбрать правильный ответ. Длинные изделия с подвесной сушкой сушат в сушилках:

1) Б6-ЛМВ                                  2) КСК-4Г

3) Б6-ЛОВ                                   4) Е8- ЛПС

     А8. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в предварительной сушилке Б6-ЛМВ:

1) трехслойный
2) с постоянной сушилкой способностью воздуха

3) с постоянной сушилкой способностью воздуха

4) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

     А9. Выбрать правильный ответ Стадии сушки, когда происходит наибольшее удаление влаги из изделий:

1) период равновесной влажности изделий                       2) начальной стадии при прогреве изделий
3) постоянной скорости сушки                                           4) конечной стадии при прогреве изделий

     А10. Выбрать правильный ответ. Рекомендуемая продолжительность стабилизации изделий:

1) не менее 2часов                           2) не ниже 4 часов

3) не менее 8 часов                          4) не менее 24 часов 

   А11. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают упругими свойствами при влажности

1) 20-16%                                  2) 32-22%

3) 22-20%                                  4) 16- 13%

   А12. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают хрупкими свойствами:

1) 20-16%                                  2) 32-22%

3) 22-20%                                  4) 16- 13%

   А13. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям

2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия

3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 

4) разности температуры воздуха в разных слоях изделия

   А14. Выбрать правильный ответ. Назначение накопителя-стабилизатора:

1) увеличение срока хранения изделий

2) накопление изделий

3) охлаждение изделий

4) охлаждение, стабилизация, накопление изделий 

   А15. Выбрать правильный ответ. Рекомендуемая продолжительность стабилизации изделий:

1) не ниже 4 часов                                       2) 2-3 часа

3) не менее 24 часов                                   4) не менее 72 часов 

   А16. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ярусе Б6-ЛОВ:

1) до 6 см                                                         2) до 60 см

3) 2-3 см                                                          4) в одно изделие 

   А17. Выбрать правильный ответ. Для упаковки длинных изделий не применяют:

1) ЛУФ-2М                                               2) А5-ЛРБ

3) ELS-500                                                4)DVD/M 

   А18. Выбрать правильный ответ. ELS-500 предназначен для упаковки:

1) длинных изделий в бумажные пакеты 

2) длинных изделий в картонные коробки

3) коротких изделий в пакет из лакированного целлофана 

4) длинных изделий в термосвариваемые пакеты

   А19. Выбрать правильный ответ. Показатель, не характеризующий качество готовых изделий

1) вкус

2) состояние после варки

3) состояние поверхности

4) питательная ценность 

   А20. Выбрать правильный ответ. Крошка – это:

1) непрочные, деформированные изделия

2) обломки изделий независимо от размеров

3) обломки изделий менее 3-5см 

4) деформированные изделия

Задание 2. Установите последовательность расположения оборудования при выработке короткорезаных изделий

Задание 3. Плановая норма расхода муки 1020 кг/т. Выработано 3500 т макаронных изделий «Витаминизированные». Израсходовано 3700 кг муки: в т.ч. 2 т с влажностью 13,7% , 200 кг  с влажностью 14,2%, 1500 т – влажностью 14,0%.  Получился перерасход муки   или экономия?

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Овощные добавки перед пуском в производство растворяют в воде температурой:

1) 70- 750С                                 2) 55- 650С

3) 45- 550С                                 4) 20- 250С

     А2. Выбрать правильный ответ. Температура, при которой происходит клейстеризация пшеничного крахмала:

1) 20- 350С                           2) 40- 450С
3) 50- 600С                           4) 62,50С

     А3. Выбрать правильный ответ. Во входной зоне формующего канала матрицы со вкладышем:

1) тесто распределяется на отдельные потоки

2) «фиксируется" внешний диаметр изделий

3) соединяются и склеиваются в тестовую трубку отдельные потоки теста 

4) разрыхляется тесто
     А4. Выбрать правильный ответ. Оптимальный размер частиц муки при производстве макаронных изделий:

1) 50- 100мкм                              2) 100- 200мкм
3) 200- 350мкм                            4) 400- 450мкм

     А5 Выбрать правильный ответ. При использовании муки с короткорвущейся клейковиной:

1) вводят модифицированный крахмал            2) температура воды для замеса не выше 450 С
3) вводят поваренную соль                                4) увеличивают дозировку муки

     А6. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на сетчатых рамках трабатто составляет:

1) одно изделие                      2) 2- 3см
3) 5- 6см                                  4) не более 10см

     А7. Выбрать правильный ответ. Разделка сырых изделий включает операции:

1) резки                                                            2) обдувки, развешивания

3) обдувки, резки, раскладки                         4) обдувки, раскладки

     А8. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезаных изделий на сушильную поверхность 

используют механизм: 

1) маятниковый стол                                      2) 2ЦАГИ-700
3) транспортер с перегородкой                     4) саморазвес

     А9. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используют:

1) бастуны                                                     2) ленточный конвейер

3) лотковые кассеты                                    4) гребенчатый конвейер
     А10. Выбрать правильный ответ. . В лотковой кассете изделия для сушки укладываются:

1) равномерно полностью заполняя кассету
2) . равномерно, оставляя свободное пространство над макаронами

3) полностью заполняя кассету с горкой

4) не имеет значения

   А11. Выбрать правильный ответ.. Длинные изделия с подвесной сушкой сушат в сушилках

1) Б6-ЛМВ                                               2) КСК-4Г

3) Б6-ЛОВ                                               4) А5- ЛРБ

   А12. Выбрать правильный ответ. В сушилке Бб-ЛМВ транспортер возврата порожних бастунов находится:

1) по боковым стенам сушильного тоннеля                                    2) нет транспортера

3) внизу сушилки                                                                                  4) под потолком сушилки 

   А13. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в окончательной сушилке Бб-ЛМВ:

1) с постоянной сушильной способностью воздуха

2) пульсирующий

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) жесткий 

   А14. Выбрать правильный ответ. Кондуктивный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом

2) соприкосновении продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии токов высокой частоты на продукт 

        А15. Выбрать правильный ответ. Терморадиационный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом

2) соприкосновения продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) 4) воздействии токов высокой частоты на продукт 

   А16. Выбрать правильный ответ. Адсорбционная влага находится в изделиях:

1) на внешней и внутренней поверхности мицелл                            2) внутри мицелл 

3) на поверхности изделий                                                                     4) все ответы правильные

   А17. Выбрать правильный ответ. Осмотическая влага находится в изделиях:

1) на внешней и внутренней поверхности мицелл                         2) внутри мицелл 

3) на поверхности изделий                                                                   4) все ответы правильные

   А18. Выбрать правильный ответ. При высушивании изделий происходит:

1) их усадка на 6-8%

2) увеличение их объема на 10% за счет свойства упругости

3) их усадка на 20% 

4) увеличение массы

   А19.Исключить лишнее. В зависимости от температуры воздуха применяют режимы сушки изделий:

1) традиционный

2) высокотемпературный

3) сверхвысокотемпературный

4) среднетемпературный

       А20. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают пластичными свойствами при влажности:

1) 32-20%                                              2) 20-18% 

3) 18-16%                                              4) 16- 14%

Задание 2. Влияние различных факторов на свойства теста

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий «Витаминизированные» (вариант 1) из муки первого сорта с  содержанием клейковины 33 %, растяжимостью 12 см.

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. При снижении содержания клейковины в муке:

1) увеличивается потеря сухих веществ при варке изделий

2) уменьшается слипаемость сырых изделий

3) повышается белковая ценность изделий

4) повышается матовость поверхности изделий

     А2. Выбрать правильный ответ. Дополнительное сырье, идущее на замес теста, растворяется в объеме воды:

1) небольшом                                   2) идущий на замес теста

3) не растворяется                           4) 50% от идущей на замес теста

     А3. Выбрать правильный ответ. Температура воды для смешивания с яичным порошком: 

1) не более 100С                          2) не более 200С

3) не более 450С                          4) не более 550С

     А4. Выбрать правильный ответ. В прессе Б6-ЛПШ-500:

1) три тестомесильных корыта с вакуумированием во втором и третьем сдвоенных корытах

2) три тестомесильных корыта с вакуумированием только в первом корыте

3) три тестомесильных корыта с вакуумированием только во втором корыте

4) три тестомесильных корыта, в т.ч. одно вакуумное, расположенное перпендикулярно первым двум

     А5. Выбрать правильный ответ. Назначение перепускного канала пресса ЛПЛ-2М:

1) увеличить давление прессования                      2) уменьшить давление прессования
3) создать вакуум отсосом воздуха     4) направить тесто из месильного корыта в прессующий корпус 

     А6. Выбрать правильный ответ. В прессе ЛПЛ-2М матрицедержатель крепится к прессующей головке:

1) одним винтовым домкратом в центре матрицы              2) двумя винтовыми домкратами
3) с помощью направляющей                                                4) с помощью станины

     А7. Выбрать правильный ответ. Концентрационная диффузия – это:

1) . явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента температур

2) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента влажности

3) явление испарения влаги с поверхности изделий при нагреве

4) явление поглощения влаги

     А8. Выбрать правильный ответ. В зависимости от температуры воздуха применяют режимы сушки изделий:

1) низкотемпературный, сверхнизкотемпературный, традиционный
2) . низкотемпературный, высокотемпературный

3) традиционный высокотемпературный, сверхвысокотемпературный

4) традиционный сверхвысокотемпературный

     А9. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий применяют механизм:

1) Т1- АП- 3Д                                   2) Б6-ЛОВ
3) Б6- ЛОА                                       4) ЕLS- 500

     А10. Выбрать правильный ответ. Основные параметры сушильного воздуха:

1) температура, давление, влажность                               2) температура, влажность, продолжительность
3) температура, влажность, скорость движения              4)температура, влажность,плотноть

   А11. Выбрать правильный ответ. Творог вырабатывается из:

1) обезжиренного молока и пахты

2) молока коровьего цельного сухого

3) пастеризованного коровьего молока 

4) из сливок

   А12. Выбрать правильный ответ. Размороженный меланж используют:

1) немедленно                                     2) в течении 4 часов

3) через сутки                                      4) можно повторно замораживать 

   А13. Выбрать правильный ответ. Тритикале – это:

1) витамин                                                2) гибрид

3) сухой молочный продукт                 4) высушенная трава

   А14. Выбрать правильный ответ. Короткорезаные макаронные изделия:

1) не более 150мм                              2) не более 20см

3) не менее 200мм                              4) не более 100мм

   А15. Выбрать правильный ответ. Разделка сырых изделий включает операции:

1) резку                                                                2) обдувку, резку и раскладку

3) обдувку, развешивание                                4) обдувка, раскладывание 

   А16. Выбрать правильный ответ. Какой способ резки сырых изделий не применяют:

1) по диску матрицы                                          2) в подвесном состоянии

3) на обдувочном устройстве                          4) по разделительному конусу

   А17. Выбрать правильный ответ. Вентиляционная установка 2ЦАГИ-700 состоит из:

1) двух вентиляторов друг над другом

2) двух вентиляторов установленных рядом друг с другом боковыми стенками

3) сварного стального каркаса с пятью ленточными конвейерами 

4) сварного стального каркаса с гребенчатыми конвейерами

   А18. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используется способ сушки:

1) трехстадийный режим сушки

2) с повышающейся сушильной способностью воздуха

3) с постоянной сушильной способностью воздуха

4) жесткий режим сушки 

   А19. Выбрать правильный ответ. Внутри сушилки КСК-4Г-45 находятся:

1) три ленточных конвейера

2) пять ленточных конвейеров

3) семь ленточных конвейеров

4) пять ситовых рамок 

   А20. Выбрать правильный ответ. Площадь сушильной поверхности каждого конвейера сушилки КСК-4Г-45, кв.м:

1) 9                                 2) 45

3) 4                                 4) 90

Задание 2. Установите последовательность расположения оборудования в линии для производства длинных изделий с сушкой на бастунах.
Задание 3. Какова должна быть дозировка муки и воды в минуту, температура воды при  замесе  макаронного  теста для изделий «Витаминные», если в час вырабатывается 460 кг продукции,   плановая норма расхода  муки – 1024 кг/т, влажность муки 14,1%, температура муки 15°С, влажность  теста 29% , его температура 35°С.
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Председатель ЦК ___________________________________
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. С увеличением влажности крахмальные зерна:

1) набухают                                         2) не изменяются

3) клейстеризуются                            4) гидролизуются 

     А2. Выбрать правильный ответ. Температура воды для смешивания с сухим молоком:

1) не более 200С                            2) не более 300С

3) не более 450С                            3) не более 550С

     А3. Выбрать правильный ответ. Влияние каратиноидов на макаронные изделия:

1) повышают питательную ценность                        2) понижают питательную ценность

3) увеличивают прочность                                         4) придают привлекательный цвет

     А4. Выбрать правильный ответ. Подобрать тип замеса, если применяется мука крупностью 450мкм:

1) твердый теплый                         2) мягкий теплый
3) средний горячий                        4) средний холодный

А5. Выбрать правильный ответ Улучшается цвет изделий после вакуумирования из-за:

1) предотвращения окисления каратиноидных пигментов  2) повышения прозрачности слоев изделий

3) более длительной обработки теста                                      4) повышения температуры теста

     А6. Выбрать правильный ответ. При высокотемпературных режимах замеса теста:

1) сокращается продолжительность сушки изделий

2) увеличивается расход воды на охлаждение шнековой камеры

3) выпускаются изделия с яичными добавками

4) снижается температура воды

     А7. Выбрать правильный ответ. Для более быстрого распределения влаги в тесте при замесе макаронного теста:

1) увеличивают температуру воды, идущей на замес на 1-20С
2) применяют шнековые прессы с большим количеством тестомесильных корыт

3) воду подают в распыленном виде

4) увеличивают частоту вращения месильных органов

    А8. Выбрать правильный ответ. Виды трубчатых изделий:

1) соломка, обыкновенные, любительские           2) паутинка, обыкновенные, любительские

3) соломка, особые, любительские                         4) особые, любительские

     А9. Выбрать правильный ответ. Обдуватель для длинных изделий с подвесной сушкой представляет собой

1) металлический диск высотой 22-30мм со сквозными отверстиями 

2) полый короб длиной 2м с отверстиями

3) конусообразный полый короб с отверстиями внутрь кольцевого канала

4) полый цилиндр с отверстиями

     А10. Выбрать правильный ответ. Терморадиационный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом
2) соприкосновения продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии солнечного излучения на продукт

      А11. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезанных изделий на сушильной поверхности, если макаронный 

пресс и сушилка находятся на разных этажах, используют:

1) транспортер с качающейся трубой                                   2) качающийся стол

3) качающийся транспортер                                                   4) катучий стол

    А12. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ленте сушилки

1) 2-5 см                                              2) 10- 20 см

3) 50-60 см                                          4) до 10 см 

   А13. Выбрать правильный ответ. Трабатто – это:

1) установка для предварительной сушки изделий

2) установка для первичной подсушки изделий

3) установка для сушки изделий

4) установка для стабилизации изделий 

   А14. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на сетчатых рамках трабатто составляет:

1) 1 изделие                                 2) 2-3 см

3) 5-6 см                                       4) 8-10 см

   А15. Выбрать правильный ответ. Добавление яйцепродуктов в изделия:

1) применяют при лечении желудочно-кишечных заболеваний

2) улучшают их структуру и цвет

3) ухудшает структуру

4) применяют при лечении заболеваний почек 

   А16. Выбрать правильный ответ. Молочные продукты в изделиях:

1) повышают содержание белка и питательную ценность изделий

2) повышают содержание гемоглобина в крови

3) применяют при заболеваниях желудочно-кишечного тракта 

4) ухудшают вкус изделий

   А17. Выбрать правильный ответ. Макаронные изделия быстрого приготовления вырабатываются:

1) с применением гигротермической обработки                             2) из крахмала

3) из сои                                                                                                  4) только в виде вермишели 

   А18. Выбрать правильный ответ. Какая из операций не используется в производстве макаронных изделий:

1) подогрев муки                                             2) смягчение воды для замеса 

3) подогрев шнекового пресса                     4) вакуумирование

   А19. Выбрать правильный ответ. Тестовую ленту получают выпрессовыванием теста через:

1) тубусную матрицу                                                  2) щелевидную матрицу

3) матрицу с серповидным отверстием                  4) матрицу с круглым отверстием

   А20. Выбрать правильный ответ. Длинные макаронные изделия- это изделия:

1) не более 100мм                                    2) не менее 200мм

3) не более 150мм                                    4) не менее100 мм

Задание 2. От чего зависит рецептура теста? Что указывают в рецептуре?

Какие различают типы замесов теста?

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 2) из муки высшего сорта с содержанием клейковины 30 %, растяжимостью 15 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 22

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Овощные добавки перед пуском в производство растворяют в воде температурой:

1) 35-450С                       2) 55-650С

3) 20-250С                       4) 10- 150С

     А2. Выбрать правильный ответ Основное сырье макаронного производства:

1) вода                               2) соль

3) меланж                          4) томатная паста

     А3. Выбрать правильный ответ. При производстве макаронных изделий наиболее приемлема мука с содержанием 

клейковины:

1) 38-40%                             2) 26-28%
3) 30-32%                             4) 38-40%

     А4. Выбрать правильный ответ. Пропускная способность матрицы пресса

1) 6- 8%                                2) 10-20%
3) 20- 30%                            4) 30-40% 

     А5. Выбрать правильный ответ. При движении теста в шнековой камере оно нагревается из-за 

1) подачи горячей воды в водяную рубашку                      2) подачи на замес теплой воды
3) интенсивного трения о лопасти шнека                           4) подогрева муки

     А6. Выбрать правильный ответ. Отбракованную при сортировке продукцию без признаков плесени направляют:

1) на вторичную переработку                                    2) в отходы, как санитарный брак
3) в отходы, как безвозвратные потери                    4) на реализацию как продукцию низкого качества

     А7. Выбрать правильный ответ. Тестовую ленту получают выпрессовыванием теста через:

1) тубусную матрицу                                               2) щелевидную матрицу
3) матрицу с серповидным отверстием                 4) матрицу со вкладышами

     А8. Выбрать правильный ответ. Кондуктивный способ сушки изделий основан на

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом
2) соприкосновении продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт

4)  воздействии промежуточного теплоносителя

А9. Выбрать правильный ответ. Сушильная способность воздуха

1) количество влаги, которые может поглотить воздух до полного насыщения _

2) отношение абсолютной влажности к массе водяного пара

3) масса водяного пара в воздухе 

4) соотношение объема воздуха и температуры

А10. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям
2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия

3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 4) высокопластичной структуры теста
    А11. Выбрать правильный ответ. Короткорезаные макаронные изделия –это изделия:

1) не более 150мм                                              2) не более 200мм

3) не менее 200мм                                              4) размер не имеет значения

   А12. Выбрать правильный ответ. Не существует вида трубчатых изделий:

1) любительские                                         2) обыкновенные •

3)паутинка                                                   4) соломка

   А13. Выбрать правильный ответ. Не существует вида нитевидных изделий:

1) любительские                                           2) обыкновенные

3) соломка                                                     4)паутинка

        А14. Выбрать правильный ответ. Операция обдувки сырых изделий необходима для:

1) образования подсушенной корочки и предотвращения слипания изделий
2) улучшения товарного вида изделий

3) улучшения цвета изделий

4) снижения внутреннего напряжения сдвига 

   А15. Выбрать правильный ответ. Если обогащенные изделия при варке теряют большую часть добавок с варочной водой:

1) их изготавливают в виде суповых засыпок

2) регулируют режимы их сушки

3) при их изготовлении применяют гигротермическую обработку

4)увеличивают дозировку воды призамесе 

       А16. Выбрать правильный ответ. Толщина лапши:

1) не более 2мм                                2) не более Змм

3) не более 5мм                                4) не более 10мм

   А17. Выбрать правильный ответ. Не используется как овощная добавка:

1) шпинат                                   2) щавель

3) петрушка                               4) томат 

        А18. Выбрать правильный ответ. Смесь сухого обезжиренного молока с кровью крупного рогатого скота:

1) пищевой казецит                                                      2) сухая белковая смесь

3) сухой молочный пищевой белок                         4) сухое молоко

   А19. Выбрать правильный ответ. Яичный порошок – это:

1) смесь белков и желтков              2) высушенная яичная масса

3) высушенный желток                     4) высушенная смесь молочной сыворотки с яичным меланжем 

   А20. Выбрать правильный ответ. Сывороточный яичный концентрат – это:

1) высушенная смесь молочной сыворотки с яичным меланжем

2) высушенная смесь подсырной сыворотки и яичного порошка

3) смесь обезжиренного молока и меланжа 

4) смесь обезжиренного молока с яичным белком 

Задание 2. Требования к качеству макаронных изделий.

Задание3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для приготовления макаронных  изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей влажностью 29%, если влажность муки 14,1%, производительность макаронного пресса 430 кг/ч, плановая норма расхода муки 1020 кг/т.

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. При снижении содержания клейковины в муке:

1) увеличивается потеря сухих веществ при варке изделий

2) уменьшается слипаемость сырых изделий

3) повышается белковая ценность изделий

4) повышается матовость поверхности изделий

     А2. Выбрать правильный ответ. Дополнительное сырье, идущее на замес теста, растворяется в объеме воды:

1) небольшом                                   2) идущий на замес теста

3) не растворяется                           4) 50% от идущей на замес теста

     А3. Выбрать правильный ответ. Температура воды для смешивания с яичным порошком: 

1) не более 100С                          2) не более 200С

3) не более 450С                          4) не более 550С

     А4. Выбрать правильный ответ. В прессе Б6-ЛПШ-500:

1) три тестомесильных корыта с вакуумированием во втором и третьем сдвоенных корытах

2) три тестомесильных корыта с вакуумированием только в первом корыте

3) три тестомесильных корыта с вакуумированием только во втором корыте

4) три тестомесильных корыта, в т.ч. одно вакуумное, расположенное перпендикулярно первым двум

     А5. Выбрать правильный ответ. Назначение перепускного канала пресса ЛПЛ-2М:

1) увеличить давление прессования                      2) уменьшить давление прессования
3) создать вакуум отсосом воздуха     4) направить тесто из месильного корыта в прессующий корпус 

     А6. Выбрать правильный ответ. В прессе ЛПЛ-2М матрицедержатель крепится к прессующей головке:

1) одним винтовым домкратом в центре матрицы              2) двумя винтовыми домкратами
3) с помощью направляющей                                                4) с помощью станины

     А7. Выбрать правильный ответ. Концентрационная диффузия – это:

1) . явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента температур

2) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента влажности

3) явление испарения влаги с поверхности изделий при нагреве

4) явление поглощения влаги

     А8. Выбрать правильный ответ. В зависимости от температуры воздуха применяют режимы сушки изделий:

1) низкотемпературный, сверхнизкотемпературный, традиционный
2) . низкотемпературный, высокотемпературный

3) традиционный высокотемпературный, сверхвысокотемпературный

4) традиционный сверхвысокотемпературный

     А9. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий применяют механизм:

1) Т1- АП- 3Д                                   2) Б6-ЛОВ
3) Б6- ЛОА                                       4) ЕLS- 500

     А10. Выбрать правильный ответ. Основные параметры сушильного воздуха:

1) температура, давление, влажность                               2) температура, влажность, продолжительность
3) температура, влажность, скорость движения              4)температура, влажность,плотноть

   А11. Выбрать правильный ответ. Творог вырабатывается из:

1) обезжиренного молока и пахты

2) молока коровьего цельного сухого

3) пастеризованного коровьего молока 

4) из сливок

   А12. Выбрать правильный ответ. Размороженный меланж используют:

1) немедленно                                     2) в течении 4 часов

3) через сутки                                      4) можно повторно замораживать 

   А13. Выбрать правильный ответ. Тритикале – это:

1) витамин                                                2) гибрид

3) сухой молочный продукт                 4) высушенная трава

   А14. Выбрать правильный ответ. Короткорезаные макаронные изделия:

1) не более 150мм                              2) не более 20см

3) не менее 200мм                              4) не более 100мм

   А15. Выбрать правильный ответ. Разделка сырых изделий включает операции:

1) резку                                                                2) обдувку, резку и раскладку

3) обдувку, развешивание                                4) обдувка, раскладывание 

   А16. Выбрать правильный ответ. Какой способ резки сырых изделий не применяют:

1) по диску матрицы                                          2) в подвесном состоянии

3) на обдувочном устройстве                          4) по разделительному конусу

   А17. Выбрать правильный ответ. Вентиляционная установка 2ЦАГИ-700 состоит из:

1) двух вентиляторов друг над другом

2) двух вентиляторов установленных рядом друг с другом боковыми стенками

3) сварного стального каркаса с пятью ленточными конвейерами 

4) сварного стального каркаса с гребенчатыми конвейерами

   А18. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используется способ сушки:

1) трехстадийный режим сушки

2) с повышающейся сушильной способностью воздуха

3) с постоянной сушильной способностью воздуха

4) жесткий режим сушки 

   А19. Выбрать правильный ответ. Внутри сушилки КСК-4Г-45 находятся:

1) три ленточных конвейера

2) пять ленточных конвейеров

3) семь ленточных конвейеров

4) пять ситовых рамок 

   А20. Выбрать правильный ответ. Площадь сушильной поверхности каждого конвейера сушилки КСК-4Г-45, кв.м:

1) 9                                            2) 45

3) 4                                            4) 90

Задание 2. Классификация макаронных изделий

Задания 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий «Детское питание» (вариант 2) из муки хлебопекарной первого сорта с содержанием клейковины 25 %, растяжимостью 25 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК __________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 24

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Длинные макаронные изделия:

1) не менее 100мм                              2) не менее 200мм

3) не более 150мм                              4) не менее 150мм

     А2. Выбрать правильный ответ. Добавление яйцепродуктов в макаронные изделия:

1) лечит желудочно-кишечные заболевания            2) улучшают их структуру и цвет
3) лечит заболеваний почек                                       4) ухудшает их структуру

     А3. Выбрать правильный ответ. Для резки длинных изделий с подвесной сушкой применяется механизм:

1) саморазвес                                    2) маятниковый стол

3) Е8-ЛПС                                         4) катучий стол
     А4. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям

2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия
3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 

4) из-за наличия пузырьков воздуха

А5. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в окончательной сушилке Б6-ЛМВ:

1) с постоянной сушильной способностью воздуха
2) пульсирующий

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) с переменной сушильной способностью воздуха

     А6. Выбрать правильный ответ. Внутри сушилки КСК-4Г-45 находятся:

1) пять ленточных конвейеров                                   2) пять ленточных конвейеров
3) семь ленточных конвейеров                                  4) пять ситовых рамок

     А7. Выбрать правильный ответ. Преимущество тоннельной сушилки при сушке котокорезаных изделий:

1) сокращение доли ручного труда
2) улучшение качества изделий

3) для сушки изделий можно применять более мягкие режимы

4) исключается конденсация водяных паров

     А8. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ленте сушилки:

1) 2-5 см                                        2) до 10 см

3) 50-60 см                                    4) 50-60 см

     А9. Выбрать правильный ответ. Для резки короткорезаных изделий по диску матрицы применяется механизм:

1) УРМ                                             2) саморазвес
3) маятниковый стол                      4) катучий стол

     А10. Выбрать правильный ответ. Используют как нетрадиционное сырье:

1) соевый шрот                                   2) ржаная мука

3) топинамбур                                    4) паста томатная

   А11. Выбрать правильный ответ. Кислотность готовых томатных изделий:

1) не более 10 град                                              2) не более 8 град

3) не более 4 град                                                4) не более 3 град.

   А12. Выбрать правильный ответ.. Содержание металломагнитной примеси в готовых изделиях:

1) не допускается                                              2) не более 3 мг на 1 кг изделий

3) не более 3 мг на 1 изделий                         4) не нормируется 

       А13. Выбрать правильный ответ. Содержание вредителей хлебных запасов в готовых изделиях: 

1) не допускается 

2) не допускается, кроме клеща

3) клещей не более 2 экземпляров на 1 кг изделий

4) клещей не более 2 экземпляров на одну упаковку

   А14. Выбрать правильный ответ. Вместимость транспортной тары:

1) не более 10кг                                                       2) не более 20кг

3)не более 30кг                                                        4) до 50кг 

   А15. Выбрать правильный ответ. Продукцию в ящиках из картона укладывают в высоту:

1) не более 5 рядов                                               2) не более 6 рядов
3) не более 7 рядов                                               4) не более 8 рядов 

   А16. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий применяют:

1) ЛУФ-2М                                           2) А5-ЛРБ

3) ELS-500                                            4)DVD/M 

       А16. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий в картонные коробки применяют 

1) Т1-АП-ЗД                                         2) А5-ЛРБ

3) ЛУФ-2М                                           4) ELS-500

         А17. Выбрать правильный ответ. Для упаковки коротких изделий в пакеты из полиэтилена применяют:

1) Т1-АП-ЗД                                          2) А5-ЛРБ

3) ЛУФ-2М                                           4) ELS-500

   А18. Выбрать правильный ответ. На какой стадии сушки происходит наибольшее удаление влаги из изделий:

1) в период равновесной влажности изделий

2) в начальной стадии при прогреве изделий

3) при постоянной скорости сушки 

4) в конечной стадии сушки

   А19. Выбрать правильный ответ. Концентрационная диффузия – это:

1) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента температур

2) явление перемещения влаги в изделиях под действием градиента влажности

3) явление испарения влаги с поверхности изделий при нагреве 

4) явление испарения адсорбционно связанной влаги

   А20. Выбрать правильный ответ. Крошка – это:

1) непрочные, деформированные изделия

2) обломки изделий независимо от размеров

3) обломки изделий менее 3-5см 

4) деформированные изделия

Задание 2. Дополнительное сырье макаронного производства. Подготовка сырья к производству.

Задание 3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для макаронных изделий с овощными добавками (пюре из щавеля), если производительность пресса 470 кг/ч, влажность муки 13,7%, влажность теста 28%,  удельная норма расхода муки 1020 кг/т.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Не применяется творог жирностью

1) 18%                                2) 9%

3) 5%                                  4) нежирный

     А2. Выбрать правильный ответ. Просеивание муки перед пуском в производство через сита размером ячеек:

1) менее 1,0мм                       2) 1,0-1,6мм

3) 1,8-2,0мм                            4) 2,0- 2,6мм

     А3. Выбрать правильный ответ. Если обогащенные изделия при варке теряют большую 

часть добавок с варочной водой, то:

1) их изготавливают в виде суповых засыпок

2) регулируют режимы их сушки

3) при их изготовлении применяют гигротермическую обработку

4) уменьшают продолжительность замеса теста
А4. Выбрать правильный ответ. Назначение плечиков вкладыша в формующем отверстии матрицы:

1) центрировать вкладыш                                              2). перераспределить тесто на отдельные потоки
3) сформовать внутренний диаметр макаронной трубки      4) удлинить заготовку макаронной трубки

     А5. Выбрать правильный ответ. Для раскладки длинных изделий с подвесной сушкой используют механизм 

1) маятниковый стол                                 2) саморазвес 
3) бастуны                                                 4) качающийся транспортер

     А6. Выбрать правильный ответ. Параметры сушильного воздуха в сушильных шкафах:

1) темп. 20-25*С, влажностью 65-70%                              2) темп. 30-35*С, влажностью 65-70%
3) темп. 40-45*С, влажностью 70-75%                              4) темп. 50-55*С, влажностью 50%

     А7. Выбрать правильный ответ. Длинные изделия с подвесной сушкой сушат в сушилках:

1) Б6-ЛМВ                                  2) КСК-4Г

3) Б6-ЛОВ                                   4) Е8- ЛПС

     А8. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в предварительной сушилке Б6-ЛМВ:

1) трехслойный
2) с постоянной сушилкой способностью воздуха

3) с постоянной сушилкой способностью воздуха

4) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

     А9. Выбрать правильный ответ Стадии сушки, когда происходит наибольшее удаление влаги из изделий:

1) период равновесной влажности изделий                       2) начальной стадии при прогреве изделий
3) постоянной скорости сушки                                           4) конечной стадии при прогреве изделий

     А10. Выбрать правильный ответ. Рекомендуемая продолжительность стабилизации изделий:

1) не менее 2часов                           2) не ниже 4 часов

3) не менее 8 часов                          4) не менее 24 часов 

   А11. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают упругими свойствами при влажности

1) 20-16%                                  2) 32-22%

3) 22-20%                                  4) 16- 13%

   А12. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают хрупкими свойствами:

1) 20-16%                                  2) 32-22%

3) 22-20%                                  4) 16- 13%

   А13. Выбрать правильный ответ. Внутреннее напряжение сдвига возникает в изделиях при сушке из-за:

1) неравномерного сокращения размеров изделия по слоям

2) равномерного распределения влаги в различных слоях изделия

3) разности давления воздуха в разных слоях изделия 

4) разности температуры воздуха в разных слоях изделия

   А14. Выбрать правильный ответ. Назначение накопителя-стабилизатора:

1) увеличение срока хранения изделий

2) накопление изделий

3) охлаждение изделий

4) охлаждение, стабилизация, накопление изделий 

   А15. Выбрать правильный ответ. Рекомендуемая продолжительность стабилизации изделий:

1) не ниже 4 часов                                       2) 2-3 часа

3) не менее 24 часов                                   4) не менее 72 часов 

   А16. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на ярусе Б6-ЛОВ:

1) до 6 см                                                         2) до 60 см

3) 2-3 см                                                          4) в одно изделие 

   А17. Выбрать правильный ответ. Для упаковки длинных изделий не применяют:

1) ЛУФ-2М                                               2) А5-ЛРБ

3) ELS-500                                                4)DVD/M 

   А18. Выбрать правильный ответ. ELS-500 предназначен для упаковки:

1) длинных изделий в бумажные пакеты 

2) длинных изделий в картонные коробки

3) коротких изделий в пакет из лакированного целлофана 

4) длинных изделий в термосвариваемые пакеты

   А19. Выбрать правильный ответ. Показатель, не характеризующий качество готовых изделий

1) вкус

2) состояние после варки

3) состояние поверхности

4) питательная ценность 

   А20. Выбрать правильный ответ. Крошка – это:

1) непрочные, деформированные изделия

2) обломки изделий независимо от размеров

3) обломки изделий менее 3-5см 

4) деформированные изделия

Задание 2. Теоретические основы сушки.

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с овощными добавками (вариант 2) из муки первого сорта с клейковиной растяжимостью 7 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 26

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

А1. Выбрать правильный ответ. Овощные добавки перед пуском в производство растворяют в воде температурой:

1) 70- 750С                                 2) 55- 650С

3) 45- 550С                                 4) 20- 250С

     А2. Выбрать правильный ответ. Температура, при которой происходит клейстеризация пшеничного крахмала:

1) 20- 350С                           2) 40- 450С
3) 50- 600С                           4) 62,50С

     А3. Выбрать правильный ответ. Во входной зоне формующего канала матрицы со вкладышем:

1) тесто распределяется на отдельные потоки

2) «фиксируется" внешний диаметр изделий

3) соединяются и склеиваются в тестовую трубку отдельные потоки теста 

4) разрыхляется тесто
     А4. Выбрать правильный ответ. Оптимальный размер частиц муки при производстве макаронных изделий:

1) 50- 100мкм                              2) 100- 200мкм
3) 200- 350мкм                            4) 400- 450мкм

     А5 Выбрать правильный ответ. При использовании муки с короткорвущейся клейковиной:

1) вводят модифицированный крахмал            2) температура воды для замеса не выше 450 С
3) вводят поваренную соль                                4) увеличивают дозировку муки

     А6. Выбрать правильный ответ. Толщина слоя продукта на сетчатых рамках трабатто составляет:

1) одно изделие                      2) 2- 3см
3) 5- 6см                                  4) не более 10см

     А7. Выбрать правильный ответ. Разделка сырых изделий включает операции:

1) резки                                                            2) обдувки, развешивания

3) обдувки, резки, раскладки                         4) обдувки, раскладки

     А8. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезаных изделий на сушильную поверхность 

используют механизм: 

1) маятниковый стол                                      2) 2ЦАГИ-700
3) транспортер с перегородкой                     4) саморазвес

     А9. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используют:

1) бастуны                                                     2) ленточный конвейер

3) лотковые кассеты                                    4) гребенчатый конвейер
     А10. Выбрать правильный ответ. . В лотковой кассете изделия для сушки укладываются:

1) равномерно полностью заполняя кассету
2) . равномерно, оставляя свободное пространство над макаронами

3) полностью заполняя кассету с горкой

4) не имеет значения

   А11. Выбрать правильный ответ.. Длинные изделия с подвесной сушкой сушат в сушилках

1) Б6-ЛМВ                                               2) КСК-4Г

3) Б6-ЛОВ                                               4) А5- ЛРБ

   А12. Выбрать правильный ответ. В сушилке Бб-ЛМВ транспортер возврата порожних бастунов находится:

1) по боковым стенам сушильного тоннеля                                    2) нет транспортера

3) внизу сушилки                                                                                  4) под потолком сушилки 

   А13. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в окончательной сушилке Бб-ЛМВ:

1) с постоянной сушильной способностью воздуха

2) пульсирующий

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) жесткий 

   А14. Выбрать правильный ответ. Кондуктивный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом

2) соприкосновении продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) воздействии токов высокой частоты на продукт 

        А15. Выбрать правильный ответ. Терморадиационный способ сушки изделий основан на:

1) соприкосновении продукта с сушильным агентом

2) соприкосновения продукта с нагретой поверхностью

3) воздействии инфракрасного излучения на продукт 

4) 4) воздействии токов высокой частоты на продукт 

   А16. Выбрать правильный ответ. Адсорбционная влага находится в изделиях:

1) на внешней и внутренней поверхности мицелл                            2) внутри мицелл 

3) на поверхности изделий                                                                     4) все ответы правильные

   А17. Выбрать правильный ответ. Осмотическая влага находится в изделиях:

1) на внешней и внутренней поверхности мицелл                         2) внутри мицелл 

3) на поверхности изделий                                                                   4) все ответы правильные

   А18. Выбрать правильный ответ. При высушивании изделий происходит:

1) их усадка на 6-8%

2) увеличение их объема на 10% за счет свойства упругости

3) их усадка на 20% 

4) увеличение массы

   А19.Исключить лишнее. В зависимости от температуры воздуха применяют режимы сушки изделий:

1) традиционный

2) высокотемпературный

3) сверхвысокотемпературный

4) среднетемпературный

       А20. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают пластичными свойствами при влажности:

1) 32-20%                                              2) 20-18% 

3) 18-16%                                              4) 16- 14%

Задание 2. Установите последовательность расположения оборудования при выработке короткорезаных изделий

Задание 3. Сколько необходимо муки для выработки 5 т макаронных изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 1), если влажность муки – 13,5%, влажность изделий – 13%, учтенные потери составляют 3 кг/т, а безвозвратные – 1,5 кг/т.

Преподаватель _____________________________________
Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 27

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Задание 1.

     А1.Выбрать правильный ответ. Яичный порошок перед применением в производстве:

1) смешивают с равным количеством воды

2) смешивают с водой до сметанообразной консистенции

3) смешивают с объемом воды, идущим на замес теста 

4) смешивают с объемом воды в соотношении 1:2

  А2. Выбрать правильный ответ. Водонерастворимого белка больше содержится в:

1) зародыше                                   2) алейроновом слое

3) эндосперме                                4) клетчатке

       А3. Выбрать правильный ответ. Содержание клейковины в полукрупке из твердой пшеницы: 

1) 32%                                            2) 30% 

3) 28%                                            4) 40%

  А4. Выбрать правильный ответ. Зараженность амбарными вредителями муки для производства

макаронных изделий

1)не более 1 экземпляра на 1кг

2)не более 3 экземпляров на 1кг

3)не допускается 

4) не нормируется

   А5. Выбрать правильный ответ. Темные вкрапления в муке:

1) приводят к осветлению изделий при сушке

2) упрочняют изделия после сушки

3) выступают в виде темных точек на изделиях

4) не имеют значения 

    А6. Выбрать правильный ответ. Для обогрева водяных калориферов вода должна быть:

1) более мягкой                             2) более жесткой

4) более нейтральной                   3) жесткость не имеет значения

   А7. Выбрать правильный ответ. При использовании муки с короткорвущейся клейковиной:

1) вводят модифицированный крахмал

2) температура воды для замеса не выше 45*С

3) вводят поваренную соль 

4) вводят соевый крахмал

        А8. Выбрать правильный ответ. Просеивание муки перед пуском в производство через сита размером ячеек:

1) менее 1,0мм                                   2) 1,0-1,6мм

3) 1,8-2,0мм                                        4) 2,5 мм

       А9. Выбрать правильный ответ. Для раскладки длинных изделий с кассетной сушкой используют механизм:

1) маятниковый стол                       2) саморазвес 

3) ВВП                                               4) УРМ

   А10. Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используют:

1) бастуны                            2) ленточный конвейер

3) лотковые кассеты           4) трабатто

  А11. Выбрать правильный ответ. Для смягчения режима сушки в паровых конвейерных сушилках:

1) применяют пульсирующий режим сушки

 2) выключают обогрев воздуха нижней ленты сушилки

 3) устанавливаются последовательно две сушилки

4) применяют низкотемпературный режим

       А12. Выбрать правильный ответ. Установка для подготовки добавок:

1) Б6- ЛОА                                    2) УРМ
3) А5- ЛРБ                                    4) ЛУФ- 2М

     А13. Выбрать правильный ответ. Творог перед пуском в производство:

1) протирают через сито отверстием не более 2мм 

2) протирают через сито отверстиями не меньше 2мм

3) растворяют в воде температурой не более 200 С

4) готовят как сухое молоко
     А14. Выбрать правильный ответ. Перед началом замеса теста в тестосмесителе:

1) проводят контроль работы дозатора муки
2) заполняют тестом более половины объема тестосмесителя

3) закрывают задвижку между тестомесильным корытом и шнеком

4) проводят контроль работы дозатора воды

     А15. Выбрать правильный ответ. После замеса макаронное тесто представляет собой:

1) сыпучую массу отдельных комков и крошек       2) упругопластичное вязкое коллоидное вещество
3) несколько крупных комков                                    4) комки, обладающие высокой пластичностью

   А16. Выбрать правильный ответ. После формования изделия обдуваются воздухом:

1) 5-6 секунд, температурой около 250С2) 2-3 минуты, температурой сушильного отделения до 350С
3) 5- 6 минут температурой около 250С

4) до 4 часов, температурой около 250С

     А17. Выбрать правильный ответ. В первые минуты соприкосновения муки и воды при замесе происходит:

1) формирование клейковинного каркаса
2) «оттягивание» части влаги белковыми веществами муки

3) поглощение воды крахмальными зернами частиц муки

4) повышение температуры муки

     А18 Выбрать правильный ответ. Какой способ вакуумирования не применяют?

1) в шнековой камере                     2) в тестомесильном корыте
3) в перепускном канале                4) в тубусе

     А19. Выбрать правильный ответ. Для резки длинных изделий с кассетной сушкой применяется механизм:

1) Е8-ЛПС                                       2) маятниковый стол
3) саморазвес                                  4) УРМ

     А20 Выбрать правильный ответ. Для сушки макарон в шкафных сушилках используется способ сушки:

1) трехстадийный режим сушки                  2) с повышающейся сушильной способностью воздуха
3) с постоянной сушильной способностью воздуха    4) с переменной  сушильной способностью воздуха

Задание 2. Какие виды и сорта муки используют для производства макаронных изделий.

 Требования  к качеству муки.

Задание 3. Рассчитать рецептуру макаронного теста для изготовления изделий с молочными добавками (вариант 3) из муки высшего сорта, растяжимостью 10 см.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК __________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 28

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Установка для подготовки добавок очищается:

1) ежесуточн                                        2) ежесменно

3) через каждые 4 часа                       4) через каждые 2 часа
     А2. Выбрать правильный ответ. Перед применением в производстве меланж :

1) разбавляют водой 1:1 и процеживают                     2) разбавляют водой 1:2 и процеживают
3) разбавляют водой 1:4 и процеживают                     4) разбавляют водой 1:10 и процеживают

     А3.Выбрать правильный ответ. Каратиноиды входят в состав:

1) белков                                   2) крахмала

3) жиров                                    4) клетчатки
     А4. Выбрать правильный ответ. Относительная влажность воздуха в мучном складе должна быть не более:

1) 80 – 90 %                               2) 70 - 80 %

3) 40 - 60 %                                4) не нормируется

  А5. Выбрать правильный ответ. Минеральных веществ больше в:

1) алейроновом слое                           2) эндосперме

3) зародыше                                          4) все ответы правильные

        А6. Выбрать правильный ответ. Яйца,не пригодные для промышленной переработки:

1) с тумаком                                    2) с присушкой

3) с выливками                               4) все ответы правильные

   А7. Выбрать правильный ответ. Морковный и свекольный соки поступают на предприятие в:

1) ламинированных банках не более 0,65л                            2) стеклянных банках не менее 1,0л

3) банках из белой жести по 5 или 10кг                                  4) во флягах

   А8. Выбрать правильный ответ. Режим сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) мягкий                                      2) жесткий

3) пульсирующий                       4) непрерывный 

   А9. Выбрать правильный ответ. Сушилка Бб-ЛМВ используется для:

1) сушки длинных изделий с подвесной сушкой

2) сушки длинных изделий с кассетной сушкой

3) сушки короткорезанных изделий

4) сушки штампованных изделий

      А10. Выбрать правильный ответ. В сушилках изделия высушивают до влажности изделий:

1) не более 13%                               2) 13,5-14,0%

3) 11-13%                                          4) 14- 15%

       А11. Выбрать правильный ответ. Сушилка КСК-4Г:

1) паровая конвейерная для любых изделий

2) паровая для сушки длинных и коротких изделий

3) паровая конвейерная для сушки короткорезанных изделий 

4) паровая конвейерная для сушки длинных изделий

        А12. Выбрать правильный ответ. Выбрать правильный ответ. Параметры сушильного воздуха в сушильных шкафах:

1) темп. 30-35*С, влажностью 65-70%                           2) темп. 40-45*С, влажностью 70-75%

3) темп. 50-55*С, влажностью 50%                                 4) темп. 55-65*С, влажностью 50%

       А13. Выбрать правильный ответ. Выбрать правильный ответ. Способ борьбы с прилипанием изделий к поверхности формующего канала матрицы:

1) полирование каналов                                           2) промывка матриц

3) применение матрицы с колосником                 4) применение матрицы со вкладышем

    А14. Выбрать правильный ответ. После формования изделия обдуваются воздухом:

1) 5-6 секунд, температурой около 25*С, влажностью 60-70%

2) 2-3 минуты, температурой сушильного отделения до 35*С, вулажностью не более 50%

3) 30 минут температурой около 25*С, влажностью 60-70%

4) до 4 часов, температурой около 25*С, влажностью 60-65% 

     А15. Выбрать правильный ответ. Температура воды, идущей на замес макаронного теста зависит от:

1) массы муки, воды и теста                            2) объема тестомесильного корыта

3) только от температуры теста                      4) только от температуры муки

     А16. Выбрать правильный ответ. Вакуумирование используется для:

1) удаления пузырьков воздуха, что повышает прочность изделий

2) удаления пузырьков воздуха, что приводит к выпрессовыванию белесых изделий

3) удаления пузырьков воздуха, что снижает давление прессования 

4) удаления пузырьков воздуха, что снижает  расход энергии

     А17. Выбрать правильный ответ. Сушилка Б6-ЛМВ используется для сушки:

1) длинных изделий с подвесной сушкой                           2) длинных изделий с кассетной сушкой

3) короткорезаных изделий                                                   4) перьев

     А18. Выбрать правильный ответ. Матрицы без вкладыша используются для формования:

1) трубчатых изделий                                                     2) ракушек
3) нитевидных и ленточных изделий                            4) перьев

     А19. Выбрать правильный ответ. Обдувочное устройство для короткорезаных изделий представляет собой:

1) конусообразный полый короб с отверстиями внутрь кольцевого канала
2) полый короб длиной 2м с отверстиями

3) металлический диск диаметром 30-45см со сквозными отверстиями

4) прямоугольную пластину со сквозными отверстиями

     А20. Выбрать правильный ответ. Режимы сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) с повышающейся сушильной способностью воздуха
2) с постоянной сушильной способностью воздуха

3) с переменной сушильной способностью воздуха

4) трехстадийный режим сушки

Задание 2. В чем заключается подготовка муки к производству?

Задание 3. Плановая норма расхода муки 1020 кг/т. Выработано 3500 т макаронных изделий «Витаминизированные». Израсходовано 3700 кг муки: в т.ч. 2 т с влажностью 13,7% , 200 кг  с влажностью 14,2%, 1500 т – влажностью 14,0%.  Получился перерасход муки   или экономия?

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

	Чебоксарский экономико-

технологический колледж

Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

ПМ.04. Производство макаронных изделий 


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 29

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

     А1. Выбрать правильный ответ. Размороженный меланж хранят при комнатной температуре:

1) не более 4 ч                                 2) не более 18 ч

3) не более 36 ч                               4) не более 48 ч

     А2. Выбрать правильный ответ. Подготовка муки к макаронному производству включает операции:

1) смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание

2) подогрев муки, смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание

3) подогрев муки, смешивание партий, просеивание, магнитная очистка, взвешивание, перемешивание ее с водой

4) просеивание, магнитная очистка, взвешивание

   А3. Выбрать правильный ответ. Используют как нетрадиционное сырье:

1) соевый шрот                                     2) ржаная мука

3) топинамбур                                      4) овощи

   А4. Выбрать правильный ответ. Операция обдувки сырых изделий необходима для:

1) образования подсушенной корочки и предотвращения слипания изделий

2) улучшения товарного вида изделий

3) снижения внутреннего напряжения сдвига 

4) укрепления структуры изделий

   А5. Выбрать правильный ответ. Переодичность очистки магнитов при подготовке муки к производству:

1) раз в смену                                  2) 2 раза в смену

3) 3 раза в смену                             4) через каждые 4 часа 

   А6. Выбрать правильный ответ. Для расчета рецептуры смешивания партий муки применяют метод:

1) замещения                                   2) диагоналей

3) сторон квадрата                         4) все ответы правильные 

   А7. Выбрать правильный ответ. Влажность муки, при которой возможно ее плесневение:

1) более 14%                                2) более 15%

3) более 16%                                4) не менее 20% 

        А8. Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезанных изделий на сушильную поверхность 

используют механизм: 
1) качающийся стол                                      2) качающийся транспортер 

3) саморазвес                                                 4) питающий транспортер

     А9. Выбрать правильный ответ. Лопасти вентилятора для нагнетания воздуха в шкафной сушилке расположены:

1). вне кожуха на крышке шкафа

2) внутри кожуха на крышке шкафа

3) внутри кожуха между полом и сушильной камерой 

4) за задней стенкой кожуха

   А10. Выбрать правильный ответ. Параметры подсушивания изделий в трабатто:

1) 5-6 сек, темп. 25*С, влажность 60-70%

2) 2-3 мин, темп. 35-45*С, влажность 60-70%

3) 0,5 часа, темп.25- 30*С, влажность 60-65% 

4) до 4 часов, темп. 25-30*С, влажность 60-65% 

   А11. Выбрать правильный ответ. Сушилка Бб-ЛМВ представляет:

1) две последовательно установленные сушилки

2) вентиляционные установки, установленные вплотную друг к другу

3) две параллельно расположенные сушилки

4) сушилка со стабилизатором

   А12. Выбрать правильный ответ. Режим сушки в предварительной сушилке Бб-ЛМВ:

1) трехслойный

2) с постоянной сушилкой способностью воздуха

3) с повышающейся сушильной способностью воздуха 

4) с пульсирующейся сушильной способностью воздуха

       А13. Выбрать правильный ответ. Влажность муки, при которой возможно ее плесневение:

1) более 14%                               2) более 16%

3) более 18%                               4) более 20%

     А14. Выбрать правильный ответ. Формующий канал матрицы со вкладышами имеет три зоны:

1) входная, переходная, формующая                       2) входная, турбулентная, переходная

3) центрирующая, трехопорная, формующая         4) входная, переходная,  центрирующая
     А15. Выбрать правильный ответ. Назначение опорного устройства колосника: 

1) придание прочности круглой матрице               2) придание прочности прямоугольной матрице
3) придание прочности станине пресса                  4) придание прочности обдувочному устройству

     А16. Выбрать правильный ответ. Продолжительность замеса теста в прессе ЛПЛ-2М

1) до 5 мин                                     2) до 10 мин
3) до 15 мин                                   4) до 20 мин

     А17 Выбрать правильный ответ. Для раскладки короткорезаных изделий на сушильной поверхности, если макаронный пресс и сушилка находятся на разных этажах, используется:

1) транспортер с качающейся трубой                                       2) качающийся стол
3) маятниковый стол                                                                  4) качающийся транспортер

     А18. Выбрать правильный ответ. Трабатто – это установка для:

1) предварительной сушки изделий                                      2) первичной подсушки изделий

3) сушки изделий                                                                     4) промежуточной сушки изделий

     А19. Выбрать правильный ответ. КСК-4Г – это сушилка паровая конвейерная для сушки:

1) любых изделий                                             2) длинных и коротких изделий

3) короткорезаных изделий                             4) длинных изделий

     А20. Выбрать правильный ответ. Для смягчения режима сушки в паровых конвейерных сушилках:

1) применяют пульсирующий режим сушки
2) выключают обогрев воздуха на нижней ленте сушилки

3) устанавливаются последовательно две сушилки

4) применяют прерывистый режим сушки

Задание 2. Подготовка дополнительного сырья макаронного производства.

Задание 3. Сколько необходимо муки для выработки 5 т макаронных изделий с увеличенным содержанием яичных обогатителей (вариант 1), если влажность муки – 13,5%, влажность изделий – 13%, учтенные потери составляют 3 кг/т, а безвозвратные – 1,5 кг/т.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 30

Инструкция. В билете дается три задания:

Задание 1- тесты 10 вариантов. Внимательно прочитайте предлагаемые 4 варианта ответа к каждому тесту, один из которых верный, отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

Задание 2 - необходимо установить определенную последовательность операций. 

Задание 3 - ситуационный вопрос.

Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Задание 1.

    А1. Выбрать правильный ответ. В основу рецептуры смешивания различных партий муки положены показатели качества:

1) цвет муки, содержание золы и клейковины                    2) содержание клейковины и золы

3) влажность муки и содержание клейковины               4)влажность муки и содержание золы

    А2. Выбрать правильный ответ. Молочные продукты в макаронных изделиях:

1) повышают содержание белка и питательную ценность изделий

2) повышают содержание гемоглобина в крови
3) применяют при заболеваниях желудочно-кишечного тракта 

4) применяют при заболеваниях органов дыхания

   А3. Выбрать правильный ответ. В макаронных изделиях за обозначением группы указывается:

1) сорт муки                                              2) наименование применяемой добавки

3) тип изделия                                          4) тип замеса макаронного теста

А4 Выбрать правильный ответ.. В предварительной сушилке Б6-ЛМВ:

1) одна зона сушки                              2) две зоны сушки

3) три зоны сушки                                4) четыре зоны сушки 

      А5. Выбрать правильный ответ. Режимы сушки, применяемый в паровых конвейерных сушилках:

1) с повышающейся сушильной способностью воздуха

2) с постоянной сушильной способностью воздуха

3) трехстадийный режим сушки

4) пульсирующий режим сушки

   А6. Выбрать правильный ответ. В лотковой кассете изделия для сушки укладываются:

1) равномерно полностью заполняя кассету

2) равномерно, оставляя свободное пространство над макаронами

3) равномерно, заполняя на 2/3 объема кассеты

4) полностью заполняя кассету с горкой

   А7. Выбрать правильный ответ. Для резки перьев применяется режущий механизм:

1) Е8-ЛПС                                2) саморазвес 

3) УРМ                                     4) А5-ЛРБ

   А8. Выбрать правильный ответ. Назначение плечиков вкладыша в формующем отверстии матрицы:

1) центрирование вкладыша в отверстии матрицы

2) перераспределение тесто на отдельные потоки

3) формование внутреннего диаметра макаронной трубки

4) увеличение прочности матриц

   А9 Выбрать правильный ответ.. Толщина слоя муки в магнитном поле при ее очистке:

1) 6-8мм                                          2) 2-3см

3) 6-8см                                            4) 0,5- 1,0 мм

   А10. Выбрать правильный ответ. Виды нитевидных изделий:

1) паутинка, обыкновенные, любительские                              2) соломка, особые, любительские

3) паутинка, особые, любительские                                            4) особые, любительские

   А11. Выбрать правильный ответ. По ширине ленточные изделия бывают:

1) узкие, средние, широкие                                           2) узкие, широкие

3) узкие, обыкновенные, широкие                              4) средние, широкие

   А12. Выбрать правильный ответ. При использовании муки со слабой клейковиной:

1) вводят поваренную соль

2) вводят ортофосфорную кислоту

3) смешивают партии муки 

4) применяют горячий замес теста

     А13. Выбрать правильный ответ. Продолжительность замеса теста в прессе ЛПЛ-2М

1) до 5 мин                                     2) до 10 мин
3) до 15 мин                                   4) до 20 мин

     А14. Выбрать правильный ответ. Способ формования нитевидных изделий:

1) прессование                                    2) штампование
3) резание                                            4) прокатывание

     А15. Выбрать правильный ответ. При высокотемпературных режимах замеса теста:

1) нагревают матрицу до 1200 С

2) его температура перед матрицей не более 750 С

3) его температура перед матрицей не более 650 С

4) температура воды для замеса не менее 850 С

     А16. Выбрать правильный ответ. Для производства длинных изделий с кассетной сушкой используют прессы:

1) с круглыми матрицами                                   2) только с тремя тестомесильными корытами

3) с тубусными матрицами                                 4) без вакуумирования

     А17. Выбрать правильный ответ. В предварительной сушилке Б6-ЛМВ имеется зон сушки:

1) одна                                    2) две
3) три                                      4) четыре

    А18. Выбрать правильный ответ. Параметры воздуха и продолжительность подсушивания изделий в трабатто:

1) 5-6 сек, темп. 250 С, влажность 50-65%                            2) 2-3 мин, темп. 35-450 С, влажность 60-70%

3) 5-10 мин, темп. 35-450 С, влажность 60-70%                    4) до 4 часов, темп. 25-300 С, влажность 60-65%

     А19. Выбрать правильный ответ. При сушке изделия обладают хрупкими свойствами при влажности:

1) 30- 26%                               2) 26- 20%
3) 20- 16%                               4) 16- 13%

     А20. Выбрать правильный ответ. Для упаковки длинных изделий используется оборудование:

1) ELS-500                                         2) А5-ЛРБ
3) Б6-ЛОВ                                         4) Е8- ЛПС

Задание 2. Что необходимо использовать и учитывать при выборе режима сушки? Преимущества высокотемпературной и сверхвысокотемпературной сушки?

Задание 3. Определить расход воды и ее температуру для замеса макаронного теста для макаронных изделий с овощными добавками (пюре из щавеля), если производительность пресса 470 кг/ч, влажность муки 13,7%, влажность теста 28%,  удельная норма расхода муки 1020 кг/т.

Преподаватель _____________________________________

Председатель ЦК ___________________________________

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗАДАНИЙ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ СТУДЕНТОВ
 по ПМ 04 Производство макаронных изделий

Данные критерии необходимы для оценивания заданий дифференцированного зачета по балльной системе.

Один вариант дифзачета  имеет 3 задания.

В первом задании имеется 20 тестовых вопросов, каждый из которых оценивается в 3 балла.

Во втором задании: 

- ответ полный и правильный- 20 баллов;

- ответ неполный или допущена несущественная ошибка- 20 баллов;

- ответ неверный или допущены существенные ошибки- 0 баллов.
В третьем задании за правильно решеную задачу – 10 баллов.
Студенты, набравшие в сумме за ответы на вопросы могут получить:

≤ 60 баллов – «неудовлетворительно»;

от 60 до 75 баллов – «удовлетворительно»;

от 76 до 90 баллов – «хорошо»;

от 91 до 100 баллов – «отлично».

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

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

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

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

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

Общие правила общения:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



