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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проверки результатов освоения МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий и состоит из программы текущей аттестации и программы промежуточной аттестации. 
Промежуточная аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме дифференцированного зачета. Текущий контроль осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения письменных заданий по теме занятия. В ходе текущего контроля осуществляется индивидуальное корректирующее общение преподавателя с обучающимся. При наличии трудностей и (или) ошибок у обучающегося преподаватель в ходе текущего контроля дублирует объяснение нового материала с учетом особенностей восприятия и усвоения обучающимся содержания материала учебной дисциплины.

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

При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:

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

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

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

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

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.

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

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

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

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

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

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

Устный опрос – контроль, проводимый после изучения материала по одному или нескольким темам (разделам) дисциплины в виде ответов на вопросы и обсуждения ситуаций.
Письменный контроль – контроль, предполагающий работу с поставленными вопросами, решением задач, анализом ситуаций, выполнением практических заданий по отдельным темам (разделам) курса.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:

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

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Все запланированные контрольные, самостоятельные работы и тесты по дисциплине обязательны для выполнения.
2) Критерии оценки реферата:

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

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

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

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

3) Критерии оценки электронной презентации:

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий

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

	2. Логический критерий

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

	3. Речевой критерий

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

	4. Психологический критерий

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

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации

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


	Количество набранных баллов

по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче экзамена по дисциплине.

Результаты освоения: знания и умения, элементы компетенции, подлежащие текущему контролю

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	
	
	

	состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья
	обладает знаниями действующих стандартов к качеству сырья, различает отклонения от стандартов
	Тема 1.2.2 Производство печенья. Сырье и его влияние на свойства теста и качество готовой продукции. Влияние технологических параметров на свойства теста и процесс тестообразования.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 2

	органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	Тема 1.2-1.6.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 2

	
	
	Лабораторные занятия по Темам 1.2-1.6
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	Лабораторные занятия по Темам 1.2-1.6
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель)
	распознает классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель)
	Тема 1.2.1 Производство печенья. Ассортимент и унифицированные рецептуры мучных кондитерских изделий
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 2, 3, 4

	
	
	Тема 1.3.1 Основные группы пряничных изделий, особенности рецептур.
	
	

	
	
	Тема 1.4.1 Классификация тортов и пирожных, характеристика отдельных групп этих изделий. Понятие о птифурах.
	
	

	
	
	Тема 1.5.1 Виды и рецептуры кексов.
	
	

	
	
	Тема 1.6.1 Виды и рецептуры вафель.
	
	

	технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель)
	описывает технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья,  сдобного, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель)
	Тема 1.2.3 Технология производства сахарного печенья.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 2, 3, 4

	
	
	Тема 1.2.5 Технология производства затяжного печенья.
	
	

	
	
	Тема 1.2.7, 1.2.8 Технология производства сдобного печенья
	
	

	
	
	Тема 1.2.9 Технология производства овсяного печенья
	
	

	
	
	Тема 1.2.10 Технология производства галет и крекеров
	
	

	
	
	Тема 1.3.2-1.3.5 Производство пряников
	
	

	
	
	Тема 1.4.2; Тема 1.4.3; Тема 1.4.4 Приготовление выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.4.5 Отделочные полуфабрикаты

Тема 1.4.6 Приготовление сахарных отделочных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.5. Производство кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6. Производство вафель
	
	

	требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий
	представляет требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий
	Тема 1.2.13 Условия и сроки хранения печенья. Требования к качеству печенья 
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	
	
	Тема 1.3.6. Требования к качеству пряников.
	
	

	
	
	Тема 1.4.10 Санитарные требования к производству изделий с кремом.
	
	

	
	
	Тема 1.5.3 Требования к качеству кексов
	
	

	виды дефектов продукции и меры по их устранению
	определяет виды дефектов продукции и меры по их устранению
	Тема 1.2.12 Виды и причины дефектов печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	
	
	Тема 1.3.4 Виды и причины дефектов при производстве пряников
	
	

	
	
	Тема 1.4.2; 1.4.3, 1.4.4 Дефекты выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.4.5 Виды и причины брака кремов
	
	

	
	
	Тема 1.4.9 Использование отходов и пути снижения потерь
	
	

	
	
	Тема 1.5.4 Виды и причины дефектов при производстве кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6.2 Виды и причины дефектов при производстве вафель
	
	

	виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	определяет виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	Тема 1.2.12 Виды и причины дефектов печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	
	
	Тема 1.3.4 Виды и причины дефектов при производстве пряников
	
	

	
	
	Тема 1.4.2; 1.4.3, 1.4.4 Дефекты выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.4.5 Виды и причины брака кремов
	
	

	
	
	Тема 1.4.9 Использование отходов и пути снижения потерь
	
	

	
	
	Тема 1.5.4 Виды и причины дефектов при производстве кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6.2 Виды и причины дефектов при производстве вафель
	
	

	виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	Практическое занятие 7 Изучение схем оборудования для выпечки печенья

по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2

	виды, назначение и принцип действия оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	Практическое занятие 5 Изучение схем оборудования для приготовления эмульсии, теста по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 4

	
	
	Практическое занятие 6 Изучение схем оборудования для прокатки и формования тестовых заготовок по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 1 Изучение схем оборудования для приготовления теста и формования пряников по Теме 1.3 Производство пряников
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Изучение схем оборудования для охлаждения, глазирования пряников по Теме 1.3 Производство пряников
	
	

	
	
	Практическое занятие 1 Изучение схем оборудования для приготовления вафельного теста и начинок по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Изучение схем оборудования для выпечки и охлаждения вафельных листов по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 3 Изучение схем оборудования для прослаивания вафельных листов, охлаждения и резки пластов по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	обладает знаниями правил эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	Практическое занятие 5 Изучение схем оборудования для приготовления эмульсии, теста по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 4

	
	
	Практическое занятие 6 Изучение схем оборудования для прокатки и формования тестовых заготовок по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 7 Изучение схем оборудования для выпечки печенья

по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 1 Изучение схем оборудования для приготовления теста и формования пряников по Теме 1.3 Производство пряников
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Изучение схем оборудования для охлаждения, глазирования пряников по Теме 1.3 Производство пряников
	
	

	
	
	Практическое занятие 1 Изучение схем оборудования для приготовления вафельного теста и начинок по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Изучение схем оборудования для выпечки и охлаждения вафельных листов по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 3 Изучение схем оборудования для прослаивания вафельных листов, охлаждения и резки пластов по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	Тема 1.2.13 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства печенья.
	устный опрос по пройденным темам
	

	
	
	Тема 1.3.6 Санитарные требования к производственным помещениям и технологическим процессам производства пряников.
	
	

	
	
	Тема 1.4.9 Санитарные требования к переработке нереализованных кремовых изделий.
	
	

	
	
	Тема 1.4.10 Санитарные требования к производству изделий с кремом. Личная гигиена кондитера. Санитарная обработка технологического оборудования и инвентаря.
	
	

	
	
	Тема 1.5.4 Санитарные требования к технологическим процессам и производственным помещениям в производстве кексов.
	
	

	Должен уметь
	
	
	
	

	проводить анализ качества сырья  и готовой продукции
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	Тема 1.2.2 Производство печенья. Сырье и его влияние на свойства теста и качество готовой продукции. Влияние технологических параметров на свойства теста и процесс тестообразования.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; устный опрос по пройденным темам
	1

	определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья  и готовой продукции
	осуществляет оценку органолептических и физико-химических показателей качества сырья, готовой продукции требованиям стандартов
	Тема 1.2.2 Производство печенья. Сырье и его влияние на свойства теста и качество готовой продукции. Влияние технологических параметров на свойства теста и процесс тестообразования.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; устный опрос по пройденным темам
	1

	
	
	Лабораторные занятия по Темам 1.2-1.6
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	Тема 1.2.2 Производство печенья. Сырье и его влияние на свойства теста и качество готовой продукции. Влияние технологических параметров на свойства теста и процесс тестообразования.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; устный опрос по пройденным темам
	1

	
	
	Тема 1.2.12 Виды и причины дефектов при производстве печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	
	
	Тема 1.3.4 Виды и причины дефектов при производстве пряников
	
	

	
	
	Тема 1.4.2; Тема 1.4.3; Тема 1.4.4 Дефекты выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.4.5 Виды и причины брака кремов
	
	

	
	
	Тема 1.4.9 Использование отходов и пути снижения потерь
	
	

	
	
	Тема 1.5.4 Виды и причины дефектов при производстве кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6.2 Виды и причины дефектов при производстве вафель
	
	

	оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий
	заполняет производственную документацию, технологические карты при производстве кондитерских изделий
	Тема 1.2.1 Производство печенья. Ассортимент и унифицированные рецептуры мучных кондитерских изделий
	аудиторная самостоя​тельная работа в решения задач, в виде теста; устный опрос по пройденным темам
	1, 6

	
	
	Тема 1.3.1 Основные группы пряничных изделий, особенности рецептур
	
	

	
	
	Тема 1.5.1 Виды и рецептуры кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6.1 Виды и рецептуры вафель
	
	

	рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий
	производит расчет расхода сырья, выход полуфабрикатов и готовых изделий
	Практическое занятие 2 Расчет производительности печей по выработке печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная самостоя​тельная работа в решения задач
	5, 6

	
	
	Практическое занятие 3 Расчет производственных рецептур печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 4 Расчет массы воды на замес теста. Расчет количества полуфабрикатов для печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных кондитерских изделий
	производит расчет производственных рецептур по производству мучных кондитерских изделий
	Практическое занятие 3 Расчет производственных рецептур печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная самостоя​тельная работа в решения задач
	5, 6

	
	
	Практическое занятие 4 Расчет массы воды на замес теста. Расчет количества полуфабрикатов для печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	рассчитывать производительность печей
	производит расчет производительности печей
	Практическое занятие 2 Расчет производительности печей по выработке печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная самостоя​тельная работа в решения задач
	5

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве мучных кондитерских изделий
	использует основное оборудование при производстве мучных кондитерских изделий
	Практическое занятие 1 Составление аппаратурно-технологических схем для производства печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 4

	
	
	Тема 1.3.5 Производство пряников на поточно-механизированной линии
	
	

	
	
	Тема 1.6.4 Организация производства вафель на автоматизированных и комплексно-механизированных линиях.
	
	

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	выбирает оптимальное оборудование в соответствии с заданной задачей для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	Практическое занятие 1 Составление аппаратурно-технологических схем для производства печенья и подбор технологических режимов по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 4

	
	
	Тема 1.3.5 Производство пряников на поточно-механизированной линии
	
	

	
	
	Тема 1.4.8 Организация производства тортов и пирожных на автоматизированных и комплексно-механизированных линиях.
	
	

	
	
	Тема 1.6.4 Организация производства вафель на автоматизированных и комплексно-механизированных линиях.
	
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу, и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Тема 1.1.1 Современное состояние, проблемы и перспективы развития кондитерского производства.
	устный опрос по пройденной теме
	

	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
	Лабораторные занятия по Теме темам1.2-1.6
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	Тема 1.2.12 Виды и причины дефектов при производстве печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4, 7

	
	
	Тема 1.3.4 Виды и причины дефектов при производстве пряников
	
	

	
	
	Тема 1.4.2; Тема 1.4.3; Тема 1.4.4 Дефекты выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.4.5 Виды и причины брака кремов
	
	

	
	
	Тема 1.4.9 Использование отходов и пути снижения потерь
	
	

	
	
	Тема 1.5.4 Виды и причины дефектов при производстве кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6.2 Виды и причины дефектов при производстве вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Расчет производительности печей по выработке печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная самостоя​тельная работа в решения задач
	5, 6

	
	
	Практическое занятие 3 Расчет производственных рецептур печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 4 Расчет массы воды на замес теста. Расчет количества полуфабрикатов для печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	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
	
	
	

	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.
	
	
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	Лабораторные занятия по Теме темам1.2-1.6
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

	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
	Лабораторные занятия по Теме темам1.2-1.6
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 3, 4

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

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения профессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	
	
	

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве кондитерских изделий.
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	Тема 1.2.2 Производство печенья. Сырье и его влияние на свойства теста и качество готовой продукции. Влияние технологических параметров на свойства теста и процесс тестообразования.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 2

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства мучных кондитерских  изделий.
	Составляет аппаратурно-технологическую схему приготовления мучных кондитерских изделий по заданной ситуации; разрабатывает характеристику  назначения и сущности технологических операций и их технологических параметров; определяет органолептические и физико-химические показатели качества мучных кондитерских изделий по заданным условиям; составляет схему  технологических операций по подготовке кондитерских изделий к реализации в торговую сеть; оформляет учетно-отчетную документацию (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);  разрабатывает рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	Тема 1.2.3 Технология производства сахарного печенья.
	аудиторная самостоя​тельная работа в виде теста; контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	1, 2, 3, 4

	
	
	Тема 1.2.5 Технология производства затяжного печенья.
	
	

	
	
	Тема 1.2.7, 1.2.8 Технология производства сдобного печенья
	
	

	
	
	Тема 1.2.9 Технология производства овсяного печенья
	
	

	
	
	Тема 1.2.10 Технология производства галет и крекеров
	
	

	
	
	Тема 1.3. Производство пряников
	
	

	
	
	Тема 1.4.2; Тема 1.4.3; Тема 1.4.4 Приготовление выпеченных полуфабрикатов
	
	

	
	
	Тема 1.4.5 Отделочные полуфабрикаты
	
	

	
	
	Тема 1.4.6 Сахарные отделочные полуфабрикаты
	
	

	
	
	Тема 1.5. Производство кексов
	
	

	
	
	Тема 1.6. Производство вафель
	
	

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
	Составляет аппаратурно-технологическую схему процесса производства кондитерских изделий по заданной ситуации; дает описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.
	Практическое занятие 5 Изучение схем оборудования для приготовления эмульсии, теста по Теме 1.2 Производство печенья
	аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	2, 4

	
	
	Практическое занятие 6 Изучение схем оборудования для прокатки и формования тестовых заготовок по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 7 Изучение схем оборудования для выпечки печенья по Теме 1.2 Производство печенья
	
	

	
	
	Практическое занятие 1 Изучение схем оборудования для приготовления теста и формования пряников по Теме 1.3 Производство пряников
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Изучение схем оборудования для охлаждения и глазирования пряников по Теме 1.3 Производство пряников
	
	

	
	
	Практическое занятие 1 Изучение схем оборудования для приготовления вафельного теста и начинок по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 2 Изучение схем оборудования для выпечки и охлаждения вафельных листов по Теме 1.6 Производство вафель
	
	

	
	
	Практическое занятие 3 Изучение схем оборудования для прослаивания вафельных листов, охлаждения и резки пластов по Теме 1.6 Производство вафель
	
	


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

Тест по МДК 03.01. Технология производства мучных кондитерских изделий

Тема: «Производство печенья»

Вариант 1

1. Характеристика сдобного печенья.

2.Что относят к мучным кондитерским изделиям, перечислить.

3.Влажность сахарного печенья:


А) 3-10%


Б) 10-13%


В) 13-20%


Г) 20-27%

4.Как влияет сахар на свойства теста и качество готовой продукции.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Песочное


Пластично-вязкое



Вафельное


Слабоструктурированное


Крекеры

Вариант 2

1. Характеристика сахарного печенья.

2.Что относят к сахаристым кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность затяжного печенья:


А) 3-6 %


Б) 5-10%


В) 13-16%


Г) 16-20%

4. Как влияют жиры на свойства теста и качество готовой продукции.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Песочное


Пластично-вязкое



Затяжное 


Слабоструктурированное


Бисквитное

Вариант 3

1. Характеристика крекера, галет.

2.Что относят к мучным кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность сахарного печенья:


А) 20-27%


Б) 13-20%


В) 10-13%


Г) 3-10%

4. Как влияют на свойства теста и качество готовой продукции – молоко и молочные продукты, патока, инвертый сироп и мед

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Вафельное


Пластично-вязкое



Сахарное


Слабоструктурированное


Крекеры

Вариант 4

1. Характеристика затяжного печенья.

2.Что относят к сахаристым кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность затяжного печенья:


А) 16-20%


Б) 3-6 %


В) 13-16%


Г) 5-10%

4. Как влияют на свойства теста и качество готовой продукции – крахмал, соль, вода.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Песочное


Пластично-вязкое



Бисквитное


Слабоструктурированное


Галеты

Вариант 5

1. Характеристика затяжного печенья.

2.Что относят к сахаристым кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность сахарного печенья:


А) 10-13%


Б) 3-10%


В) 20-27%


Г) 13-20%

4.Сила муки. Какую по силе используют муку для МКИ.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Песочное


Пластично-вязкое



Бисквитное


Слабоструктурированное


Крекеры

Вариант 6

1. Характеристика крекера, галет.

2.Что относят к мучным кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность затяжного печенья:


А) 3-6 %


Б) 5-10%


В) 13-16%


Г) 16-20%

4. Как влияют на свойства теста и качество готовой продукции – крахмал, яйца и яичные продукты.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Песочное


Пластично-вязкое



Вафельное


Слабоструктурированное


Крекеры

Вариант 7

1. Характеристика сахарного печенья.

2.Что относят к сахаристым кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность сахарного печенья:


А) 3-10%


Б) 10-13%


В) 13-20%


Г) 20-27%

4. Сила муки. Какую по силе используют муку для МКИ.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Галеты


Пластично-вязкое



Вафельное


Слабоструктурированное


Сахарное

Вариант 8

1. Характеристика сдобного печенья.

2.Что относят к мучным кондитерским изделиям, перечислить.

3. Влажность затяжного печенья:


А) 16-20%


Б) 13-16%


В) 5-10%


Г) 3-6 %

4. .Как влияет сахар на свойства теста и качество готовой продукции.

5.Найти соответствие:


Упруго-пластично-вязкое


Песочное


Пластично-вязкое



Бисквитное


Слабоструктурированное


Крекеры

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2 

Контрольная работа №1

По теме «Технология приготовления печенья, галет, крекеров и пряничных изделий»

Вариант № 1

1. Дать определение.

Сахарное печенье – 

2. Найти правильный ответ.

Температура затяжного теста

А) 22-24ºС



В) 40-60ºС

Б) 15-17,5ºС


Г) 24-38ºС

3. Найти соответствие:

Затяжное печенье

тиражение

Сахарное печенье

штампование

Пряники сырцовые

многократная прокатка

4. Технологическое значение тиражения.

5. Описать технологическую схему приготовления заварных пряничных изделий.

6. Перечислить отличия сдобного-выемного и сдобного-отсадного печенья.

7. Найти причину дефекта.

	Дефект
	Причина

	Сахарное печенье бледное с крупными порами, пресное.
	


8. Закончить предложение.

Процесс производства затяжного печенья включает следующие этапы прокатки…

Вариант № 2

1. Дать определение.

Затяжное печенье – 

2. Найти правильный ответ.

Температура сахарного теста

А) 30-40ºС



В) 19-25ºС

Б) 15-17ºС



Г) 50-60ºС

3. Найти соответствие:

Глазирование

20-22ºС

Сироп для теста

48-53ºС

Заварка


90-95ºС

4. Технологическое значение многократной прокатки затяжного теста.

5. Описать технологическую схему приготовления сырцовых пряничных изделий.

6. Перечислить отличия белково-сбивного и бисквитно-сбивного печенья.

7. Найти причину дефекта.

	Дефект
	Причина

	Повышенная хрупкость сахарного печенья
	


8. Закончить предложение.

Галеты и крекеры можно готовить с использованием…

Вариант № 3

1. Дать определение.

Сдобное-сбивное печенье – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность сахарного теста

А) 30-40%



В) 28-30%

Б) 15-22%



Г) 11-13%

3. Найти соответствие:

Повышенная хрупкость

недостаток крахмала

Пониженная намокаемость

недостаток сахара

Затянутость теста


излишек жира

4. Технологическое значение отлежки (вылеживания) затяжного теста.

5. Описать технологическую схему приготовления сахарного печенья.

6. Перечислить отличия заварных от сырцовых пряничных изделий.

7. Найти причину дефекта.

	Дефект
	Причина

	Лысые пряничные изделия.
	


8. Закончить предложение.

Бисквитно-сбивное печенье включает следующие стадии приготовления теста…
Вариант № 4

1. Дать определение.

Сырцовые пряники – 

2. Найти правильный ответ.

Температура пряничного заварного теста

А) 28-36ºС



В) 50-65ºС

Б) 18-22ºС



Г) 15-17,5ºС

3. Найти соответствие:

Крахмал


разрыхление

Аммоний


консистенция

Сахар


намокаемость

4. Технологическое значение использования крахмала в производстве печенья.

5. Описать технологическую схему приготовления крекера.

6. Перечислить отличия затяжного теста от сахарного теста.

7. Найти причину дефекта.

	Дефект
	Причина

	При формовании печенья на поверхности выступает жир.
	


8. Закончить предложение.

Тесто для песочно-выемного печенья характеризуется…

Вариант № 5

1. Дать определение.

Заварные пряники – 

2. Найти правильный ответ.

Температура пряничного сырцового теста

А) 30-40ºС



В) 50-65ºС

Б) 28-36ºС



Г) 20-22ºС

3. Найти соответствие:

Жир
 



затянутость

Мука




гигроскопичность

Инвертный сироп

хрупкость

4. Технологическое значение сахара в производстве кондитерских изделий.

5. Описать технологическую схему сдобного песочно-отсадного печенья.

6. Перечислить отличия в разделке сахарного печенья от затяжного печенья.

7. Найти причину дефекта.

	Дефект
	Причина

	Пряничные изделия затянутые.
	


8. Закончить предложение.

Тесто для сахарного печенья характеризуется…

Вариант № 6

1. Дать определение.

Песочно-выемное печенье – 

2. Найти правильный ответ.

Температура заварки для заварных пряничных изделий

А) 30-40ºС



В) 48-53ºС

Б) 60-65ºС



Г) 28-32ºС

3. Найти соответствие:

Эмульсия



крекер

Глазирование


сахарное печенье

Опара



пряники

4. Технологическое значение жира в рецептуре печенья.

5. Описать технологическую схему приготовления затяжного печенья.

6. Перечислить отличия глазированных от неглазированных пряничных изделий печенья.

7. Найти причину дефекта.

	Дефект
	Причина

	Печенья не имеют четкого рисунка, расплывчатой формы.
	


8. Закончить предложение.

Затяжное тесто характеризуется…

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3 

Контрольная работа №2

По теме «Приготовление выпеченных и отделочных полуфабрикатов»

Вариант 1

1. Задание по приготовлению выпеченного полуфабриката:

а) написать, схема приготовления какого выпеченного полуфабриката изображена;

 б) указать влажность теста выпеченного полуфабриката?

в) вписать недостающие операции, сырье.
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2. Задание по приготовлению отделочного полуфабриката: вписать недостающие операции, сырье, продолжительность взбивания
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Вариант 2

1. Задание по приготовлению выпеченного полуфабриката:

а) написать, схема приготовления какого выпеченного полуфабриката изображена;

 б) указать влажность теста выпеченного полуфабриката?

в) вписать недостающие операции, сырье.
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|

Brimeuka
B Teyenue 40...45 MUH TIpH TeMIepaType
190...200 °C; B Teuenue 65...70 MUH
npu Temneparype 170...175°C
BaaxsoCTb (25 = 3) %

I

OxrakAEHHE
B Teuenue 25...30 Mun

BricrauBaHue
B TedeHue 8 4 npu Temneparype 15...20 °C





2. Задание по приготовлению отделочного полуфабриката: вписать недостающие операции, сырье, продолжительность взбивания
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Вариант 3

1. Задание по приготовлению выпеченного полуфабриката:

а) написать, схема приготовления какого выпеченного полуфабриката изображена;

 б) указать влажность теста выпеченного полуфабриката?

в) вписать недостающие операции, сырье.

[image: image5.png]/ Macao cauBounoe (Maprapus)
e Caxap-necok
INepememuBanue
B Tedenue 15...30 mun
OcTaabHOE CHIpBe o
= PeLenType, KpoMe MyKu
Menaanx BBopmTCS
nepeMemHBaHHe B KOHIle 3aMeca IOCTeNeHHO
B Tevenue 10...12 mun
BaakHOCTE TecTa s %
Temmnepatypa Tecta 19...24 °C
ot Mexanu3supoBannsiii
cnoco6 cnocob
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2. Задание по приготовлению отделочного полуфабриката: вписать недостающие операции, сырье, продолжительность взбивания
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Вариант 4

1. Задание по приготовлению выпеченного полуфабриката:

а) написать, схема приготовления какого выпеченного полуфабриката изображена;

 б) указать влажность теста выпеченного полуфабриката?

в) вписать недостающие операции, сырье.
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2. Задание по приготовлению отделочного полуфабриката: вписать недостающие операции, сырье, продолжительность взбивания
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Вариант 5

1. Задание по приготовлению выпеченного полуфабриката:

а) написать, схема приготовления какого выпеченного полуфабриката изображена;

 б) указать влажность теста выпеченного полуфабриката?

в) вписать недостающие операции, сырье.
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2. Задание по приготовлению отделочного полуфабриката: вписать недостающие операции, сырье, продолжительность взбивания
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ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4 

Контрольная работа №3

По теме «Технология приготовления кексов, вафель»

Вариант № 1

1. Дать определение.

Кексы – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность вафельного теста:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Жидкая консистенция

Слабая клейковина

Большое количество воды

Активация дрожжей

4. Требования к качеству – ромовая баба.

5. Описать технологическую схему приготовления жировой начинки периодическим и непрерывным способами.

6. Указать срок хранения кексов на дрожжах.

7. Найти причину дефекта: Увлажнение, потеря хруста, отслаивание вафельных листов от начинки.
Вариант № 2

1. Дать определение.

Ромовая баба – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность теста – ромовая баба:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Просеянная мука

Активированные дрожжи

Взбитые белки

Подогретый жир

4. Виды начинок для вафель.

5. Описать технологическую схему приготовления вафель периодическим способом.

6. Указать срок хранения кексов в полимерной упаковке.

7. Найти причину дефекта: Прогорклый вкус и запах.
Вариант № 3

1. Дать определение.

Вафли – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность теста для кексов на дрожжах:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Пищевые дрожжи

Пекарский порошок

Карбонат аммония

Гидрокарбонат натрия

4. Требования к качеству кексов.

5. Описать технологическую схему приготовления вафель без начинки.

6. Указать срок хранения вафель с начинкой.

7. Найти причину дефекта: Мягкая структура вафельных листов.
Вариант № 4

1. Дать определение.

Жировая начинка – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность теста для кексов без химических разрыхлителей и дрожжей:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Дрожжи

Химические разрыхлители

Крахмал

ПАВ

4. Технологическое значение отделки поверхности кексов.

5. Описать технологическую схему приготовления вафель непрерывным способом.

6. Указать срок хранения вафель без начинки.

7. Найти причину дефекта: Увлажнение, потеря хруста, отслаивание вафельных листов от начинки.
Вариант № 5

1. Дать определение.

Кексы – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность теста – ромовая баба:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Жидкая консистенция

Слабая клейковина

Большое количество воды

Активация дрожжей

4. Требования к качеству – ромовая баба.

5. Описать технологическую схему приготовления кексов без химических разрыхлителей и дрожжей.

6. Указать срок хранения кексов на дрожжах.

7. Найти причину дефекта: Прогорклый вкус и запах.
Вариант № 6

1. Дать определение.

Ромовая баба – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность вафельного теста:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Просеянная мука

Активированные дрожжи

Взбитые белки

Подогретый жир

4. Виды начинок для вафель.

5. Описать технологическую схему приготовления кексов на химических разрыхлителях.

6. Указать срок хранения кексов в полимерной упаковке.

7. Найти причину дефекта: Мягкая структура вафельных листов.
Вариант № 7

1. Дать определение.

Вафли – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность теста для кексов без химических разрыхлителей и дрожжей:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Пищевые дрожжи

Пекарский порошок

Карбонат аммония

Гидрокарбонат натрия

4. Технологическое значение отделки поверхности кексов.

5. Описать технологическую схему приготовления кексов с ПАВ.

6. Указать срок хранения вафель с начинкой.

7. Найти причину дефекта: Увлажнение, потеря хруста, отслаивание вафельных листов от начинки.
Вариант № 8

1. Дать определение.  Жировая начинка – 

2. Найти правильный ответ.

Влажность теста для кексов на дрожжах:

А) 20-32%


В) 31-33%

Б) 27-29%


Г) 58-65%

3. Исключить лишнее:
Дрожжи

Химические разрыхлители

Крахмал

ПАВ

4. Требования к качеству кексов.

5. Описать технологическую схему приготовления – ромовая баба.

6. Указать срок хранения вафель без начинкой.

7. Найти причину дефекта: Прогорклый вкус и запах.
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5

Рассчитать производственную рецептуру на часовую производительность печи.

	Вариант
	Печь
	Печенье
	Вариант
	Печь
	Печенье

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15
	А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ

А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ

А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ

А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ
	«Овсяное»

«Пионерское»

«Аврора»

«Нарезное»

«Осенняя сказка»

«Винницкое»

«Отрадное»

«Аврора»

«Туристский»

«Овсяное»

«Пионерское»

«Винницкое»

«Нарезное»

«Осенняя сказка»

«Нарезное»
	16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
	А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ

А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ

А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П

ШПГ

А2-ШПЯ

А2-ШБГ

ШБ-2П
	«Пионерское»

«Аврора»

«Нарезное»

«Осенняя сказка»

«Винницкое»

«Отрадное»

«Аврора»

«Туристский»

«Овсяное»

«Пионерское»

«Винницкое»

 «Осенняя сказка»

«Нарезное»

«Осенняя сказка»

«Пионерское»


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6
Самостоятельная работа по решению задач по производственным рецептурам 

1)  Какое количество сырья необходимо заказать для выполнения сменной заявки 2500 кг печенья «Смесь № 12»? 
2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Мас. доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 2500 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	738,62

55,36

155,12

32,24

88,63

5,51

7,38

0,96

1,48

1086,30

1000,00
	
	
	


1) Сколько мешков муки и сахара-песка необходимо заказать, чтобы приготовить 1560 кг печенья «Крокет»? Сахар-песок и мука поступают в мешках по 50 кг.

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на загрузку
	на 1560 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	100,00

7,50

22,00

4,50

14,00

0,75

1,00

0,13

0,13

150,00

138,25
	
	
	


1) Рассчитайте рецептуру для приготовления 860 кг галет «Режим». Какое количество муки пшеничной потребуется для приготовления этого количества печенья?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу опары и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на загрузку
	на 860 кг галет

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Мука пшеничная на опару 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Подварка фруктовая

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

25,0

69,0

-

92,0
	280,00

40,00

20,00

18,00

10,00

2,00

1,00

14,00

30,00

415,00

361,97
	
	
	


1) Какое количество муки потребуется для приготовления 1,2 т крекера с тмином?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу опары и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т крекера
	на 1,2 т крекера

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Мука пшеничная в. с. (на опару)

Пудра сахарная

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Тмин

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

84,0

96,5

50,0

25,0

100,0

-

92,0
	837,27

119,61

4,20

119,61

16,49

1,44

23,92

17,94

1140,48

1000,00
	
	
	


1) Сколько сахарной пудры и масла сливочного потребуется для приготовления 450кг крекера «Туристский»?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т крекера
	на 450 кг крекера

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Пудра ванильная

Масло сливочное

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Меланж

Мак

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

96,5

50,0

25,0

27,0

95,5

-

92,0
	866,76

5,37

162,52

17,35

2,16

26,00

27,07

51,06

1158,29

1000,00
	
	
	


1) Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 2300 кг печенья «Овсяночка». Сколько овсяной муки потребуется для приготовления этого количества печенья?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 2300 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Мука овсяная

Сахар-песок

Патока

Маргарин

Корица

Ванилин

Сода питьевая

Соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

78,0

84,0

100,0

-

50,0

96,5

-

94,0
	396,73

170,02

294,70

34,01

198,36

0,85

0,68

3,96

4,52

1103,83

1000,00
	
	
	


1) Рассчитайте рецептуру для приготовления 750 кг печенья «Ватрушка».

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 750 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Сахар-песок

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Жженка

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

78,0

-

94,0
	528,85

317,26

232,95

41,39

27,41

2,64

2,12

15,59

1168,21

1000,00
	
	
	


1) Сколько пудры сахарной и пудры ванильной потребуется для приготовления 1650 кг печенья «Звездочка»?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 1650 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Пудра сахарная

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Виноград сушеный (изюм)

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

80,0

-

94,0
	477,70

286,57

191,80

58,17

143,30

2,39

0,96

105,09

1265,26

1000,00
	
	
	


1) Сколько сырья потребуется для приготовления 950 кг печенья «Пионерское»?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 950 кг т печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

70,0

84,0

11,5

27,0

99,85

96,5

50,0

-

-

93,0
	743,11

163,59

33,44

104,04

108,52

29,74

2,23

5,54

7,42

1,44

1199,07

1000,00
	
	
	


1) Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1,8 т крекера «Туристский. Хватит ли 50 кг дрожжей и 65 кг мака для выполнения этой заявки?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т крекера
	на 1,8 т крекера

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Пудра ванильная

Масло сливочное

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Меланж

Мак

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

96,5

50,0

25,0

27,0

95,5

-

92,0
	866,76

5,37

162,52

17,35

2,16

26,00

27,07

51,06

1158,29

1000,00
	
	
	


1) Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 740 кг печенья «Пионерское». Хватит ли 200 кг сахара-песка для выполнения этой заявки?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 740 кг т печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

70,0

84,0

11,5

27,0

99,85

96,5

50,0

-

-

93,0
	743,11

163,59

33,44

104,04

108,52

29,74

2,23

5,54

7,42

1,44

1199,07

1000,00
	
	
	


1) Сколько муки, сахара-песка и пудры ванильной потребуется для приготовления 1,3 т печенья «Ватрушка»?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 1,3 т печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Сахар-песок

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Жженка

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

78,0

-

94,0
	528,85

317,26

232,95

41,39

27,41

2,64

2,12

15,59

1168,21

1000,00
	
	
	


1) Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1350 кг печенья «Смесь № 12». Какое количество крахмала и муки необходимо заказать для выполнения этой заявки?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Мас. доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 1350 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	738,62

55,36

155,12

32,24

88,63

5,51

7,38

0,96

1,48

1086,30

1000,00
	
	
	


1) Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 3620 кг печенья «Крокет». Какое количество инвертного сиропа необходимо приготовить для выполнения этой заявки?

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 3620 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	723,36

54,21

159,23

32,54

101,27

5,40

7,24

0,94

0,87

1085,06

1000,00
	
	
	


1) Сколько мешков муки (по 50 кг) необходимо заказать, чтобы приготовить 2,8 т галет «Режим»? 

2) Рассчитайте массу воды на замес теста, массу эмульсии и массу теста.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т галет
	на 2,8 т галет

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Мука пшеничная на опару 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Подварка фруктовая

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

25,0

69,0

-

92,0
	773,54

110,50

55,25

49,73

27,63

5,52

2,76

36,68

82,88

1146,49

1000,00
	
	
	


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7

Найдите причину дефекта и наметьте мероприятия для устранения или предотвращения дефекта.
ПЕЧЕНЬЕ
·  дефекты формы -- деформация, наличие лома, а также надрывы, т. е. следы от разлома слипшихся при выпечке ребрами штук печенья;

·  дефекты внешнего вида, т. е. поверхности -- неясный отпечаток штампа, вздутия, борозды, углубления, шероховатая поверхность, вкрапления крошек, заусенцы по краям, раковины снизу (с учетом их размеров), следы снизу от кромок, швов листов и транспортного полотна;

·  дефекты цвета -- неравномерность окраски, поджаристость краев или всего печенья, подгорелые места;

·  дефекты в изломе -- неравномерная пористость, пустоты, следы непромеса, непропеченные места;

· дефекты вкуса и запаха -- посторонние, вкус и запах, неясно выраженный аромат отдушки.
· Излишняя крошливость печенья.

· Чрезмерная твердость печенья.
ПРЯНИКИ

Дефекты пряников, возникающие в процессе хранения:

- черствение и высыхание;

- плеспевение;

- посторонние запах и привкус.

Дефекты, возникающие во время технологического процесса: трещины, впадины, вздутия, деформация, подгорелость, закал, непокрытые глазурью места и др.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ

· бисквит плотный, тяжелый, малопористый, с закалом:

· бисквит с комками муки

· ненормальное состояние корочек бисквита:

· бисквит «Буше» плотный, с недостаточным объемом 

· бисквит расплывчатый, бесформенный

· песочный полуфабрикат (далее п/ф) не рассыпчатый, плотный, жесткий 

· песочный п/ф сырой, плохо пропеченный, бледный 

· песочный п/фс подогретыми корками, 

· Заварной п/ф расплывчатый, без полости внутри 

· Заварной п/ф раздутый, с рваной поверхностью 
· Заварной п/ф с плохим подвесомъ

· Слоеный п/ф не пышный, с толстыми слоями, с закалом 
· Листовой слоеный  п/ф деформирован 
· Листовой слоеный п/ф имеет вздутия 
· Листовой слоеный п/ф с мятыми и слипшимися краями 

· Воздушный п/ф низкий, расплывчатый 
· потемнение воздушного п/ф, образование крупных трещин снаружи, тягучесть изделий – 

· Крошковый п/ф тяжелый, с признаком закала 
· Крошковый п/ф с плохо пропеченным мякишем и с подгорелой поверхностью – 

· Сливочный крем с крупинками
· Белковый крем не держит форму.
КЕКСЫ

 крупная пористость и грубая текстура
ВАФЛИ
прогорклый, салистый привкус, повышенная влажность на ощупь, загрязненные, плесневелые, подтеки начинки, неоднородность окраски, пригорелость, промаслившаяся упаковка у вафель.
3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
(комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении промежуточной аттестации)
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет, завершающий изучение учебной дисциплины, – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

При проведении промежуточной аттестации могут использоваться следующие оценочные средства:

- теоретические вопросы к дифференцированному зачету,

- варианты билетов к дифференцированному зачету.

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

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета проводится во время учебных занятий в письменной форме за счет времени, отведенного учебным планом на освоение дисциплины. Каждый вариант дифференцированного зачета включает в себя две части:  тестовую и решение задач. 
При оценке учитываются правильность ответа, правильность расчета и характер ошибок. 

- при выполнении тестовой части за каждый правильный ответ – 1 балл (максимальное количество – 20 баллов);
- при решении задач – 3 балла за первую задачу, 7 баллов за вторую задачу.

Критерии оценки дифференцированного зачета:

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл 
	(отметка)

	90 ÷ 100 
	27-30
	5 (отлично)

	80 ÷ 89
	24-26
	4 (хорошо)

	60 ÷ 79
	18-23
	3 (удовлетворительно)

	59 и менее 
	17 и менее
	2 (неудовлетворительно)


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

	Должен знать
	
	

	состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья
	обладает знаниями действующих стандартов к качеству сырья, различает отклонения от стандартов
	№ 7 (варианты 1-21)

	органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	характеризует органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции
	№ 7 (варианты 1-21)

	основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	систематизирует основные методы органолептических и физико-химических испытаний
	№ 7 (варианты 1-21)

	классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель)
	распознает классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель)
	№ 7 (варианты 1-21)

	технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель)
	описывает технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель)
	№ 7 (варианты 1-21)

	требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий
	представляет требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	виды дефектов продукции и меры по их устранению
	определяет виды дефектов продукции и меры по их устранению
	№ 7 (варианты 1-21)

	виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	определяет виды брака и меры по его предупреждению и устранению
	№ 7 (варианты 1-21)

	виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов
	№ 7 (варианты 1-21)

	виды, назначение и принцип действия оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	определяет виды, назначение и принцип действия оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	обладает знаниями правил эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	обладает знаниями правил и норм охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	Должен уметь
	
	№ 7 (варианты 1-21)

	проводить анализ качества сырья  и готовой продукции
	анализирует качество сырья, соответствие готовой продукции требованиям стандартов
	№ 7 (варианты 1-21)

	определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья  и готовой продукции
	осуществляет оценку органолептических и физико-химических показателей качества сырья, готовой продукции требованиям стандартов
	№ 7 (варианты 1-21)

	по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса
	рекомендует оптимальный технологический процесс по заданным параметрам
	№ 7 (варианты 1-21)

	оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий
	заполняет производственную документацию, технологические карты при производстве кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий
	производит расчет расхода сырья, выход полуфабрикатов и готовых изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных кондитерских изделий
	производит расчет производственных рецептур по производству мучных кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	рассчитывать производительность печей
	производит расчет производительности печей
	№ 7 (варианты 1-21)

	эксплуатировать основные виды оборудования при производстве мучных кондитерских изделий
	использует основное оборудование при производстве сахаристых и мучных кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	выбирает оптимальное оборудование в соответствии с заданной задачей для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий
	№ 7 (варианты 1-21)

	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
	№ 7 (варианты 1-21)

	
	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Студент изучает специальную литературу, и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	№ 7 (варианты 1-21)

	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
	№ 7 (варианты 1-21)

	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
	№ 7 (варианты 1-21)

	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.
	№ 7 (варианты 1-21)

	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)
	№ 7 (варианты 1-21)

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	№ 7 (варианты 1-21)

	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
	№ 7 (варианты 1-21)

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	№ 7 (варианты 1-21)

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья  при  производстве кондитерских изделий.
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов 
	№ 7 (варианты 1-21)

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских  изделий.
	Составляет аппаратурно-технологическую схему  приготовления мучных кондитерских изделий по заданной ситуации; разрабатывает характеристику  назначения и сущности технологических операций и их технологических параметров;  определяет органолептические  и физико-химические показатели  качества  мучных кондитерских изделий по заданным условиям; составляет схему  технологических операций по подготовке кондитерских изделий к реализации в торговую сеть; оформляет учетно-отчетную документацию (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);  разрабатывает рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.
	№ 7 (варианты 1-21)

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
	Составляет аппаратурно-технологическую схему процесса производства кондитерских изделий по заданной ситуации; дает описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.
	№ 7 (варианты 1-21)


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7
	Чебоксарский экономико - технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №1

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Исключить лишнее

А) галеты

Б) крекер 

В) затяжные 

Г) сдобные

2. Температура затяжного теста

А) до 250С

Б) до 170С

В) до 600С

Г) до 360С

3. При выработке сахарного печенья на поточно-механизированной линии время выпечки

А) 3-5 мин

Б) 10-12 мин

В) 20-25 мин

Г) 40-60 мин

4. Завышенная влажность пряничного теста приводит к …

А) большому объему изделия

Б) расплывчатой форме

В) бледной корке

Г) аммонийному запаху

5. После приготовления кексового теста на разрыхлителях следует операция 

А) выпечка

Б) формование

В) выстойка

Г) охлаждение

6. Какое сырье при приготовление заварного полуфабриката добавляется в последнюю очередь

А) сахар

Б) жир

В) мука

Г) яйца

7. При избытке сазхара изделие становится…

А) более пористое

Б) рассыпчптое

В) жесткое, стекловидное

Г) хрупкое

8. Влажность вафельного теста…

А) 23-25 %

Б) 47-49 %

В) 58-65 %

Г) менее 10 %

9. Какое тесто не формуют отсадкой

А) песочно-отсадное

Б) бисквитно-сбивное

В) песочно-выемное

Г) белково-сбивное

10. Срок хранения сдобного печенья с массовой долей жира свыше 20%

А) 15 суток

Б) 30 суток

В) 45 суток

Г) 2 мес

11. Для приготовления бисквита основного (с подогревом) подогревают водяную баню до:

А) 100 ⁰С;

Б) 75 ⁰С;

В) 45 ⁰С

Г) 110 С

12. Основные компоненты жировой начинки для вафель?

А) сахар-песок, кондитерский жир, кислота и ароматизатор.

Б) кокосовое масло, сахарная пудра, ароматизатор.

В) сливочное масло, сахарная пудра, кислота и ароматизатор.

Г) кондитерский жир, сахарная пудра, кислота и ароматизатор.

13. Помада, применяемая для отделки поверхности пирожных и тортов получают:

А)  взбиванием охлажденного сахаро-паточного сиропа;

Б) увариванием сахарного раствора с патокой или инвертным сиропом;

В)  смешиванием сахарной пудры с водным раствором желатина

Г) увариванием сахрного раствора с крахмалом;

14. Оптимальное количество слоев в слоеном полуфабрикате:

А) 1000 слоев;

Б) 256 слоев;

В) 50 слоев

Г) 666 слоев

15. Для получения слоеного теста с оптимальными свойствами (упруго-пластичными) в рецептуру добавляют в небольшом количестве …

А) сахарную пудру;

Б) лимонную кислоту;

В) инвертный сироп

Г) муку

16. Оборудование для формования пряников

А) ФПЛ

Б) ТМ-63

В) МТ-100

Г) ШТ-1М

17.  Назначение стеккера в механизированной поточной линии производства сахарного и затяжного печенья

А) упаковывание изделий в пакеты

Б) многократная прокатка теста

В) предварительное охлаждение печенья

Г) укладывание изделий на ребро

18. В поточной линии производства печенья газовая печь ШПГ устанавливается после:

А) тестомесильной машины

Б) ламинатора

В) стеккера

Г) формующего агрегата

19.  Какой из перечисленных показателей не определяют в пряничных изделиях

А) Влажность;

Б) Щелочность;

В) Намокаемость;

Г) Органолептические.

20.  Режим определения влажности для галет

А) Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-30 мин;

Б) Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

В) Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

Г) Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

ЗАДАНИЕ В

Слоеный полуфабрикат не пышный, с толстыми слоями, с закалом. В чем причина дефекта?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить щёлочность печенья, если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 84 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 360 кг печенья «Крокет». Какое количество инвертного сиропа необходимо приготовить для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на _____ кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	723,36

54,21

159,23

32,54

101,27

5,40

7,24

0,94

0,87

1085,06

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №2

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какой вид теста имеет наименьшую влажность

А) вафельное 

Б) пряничное

В) сахарное 

Г) бисквитное

2. После замеса затяжного теста следует

А) прокатка

Б) вылеживание

В) формование

Г) обминка

3. В производстве затяжного печенья добавление улучшителей исключает операцию 

А) приготовления рецептурной смеси

Б) прокатку теста

В) вылеживание теста

Г) нанесение наколов

4. Пряники формуют на

А) ФПЛ

Б) ТМ-63

В) МТ-100

Г) ШТ-1М

5. Срок хранения кексов на химических разрыхлителях

А) 2 дн

Б) 7 дней

В) 15 дней

Г) 24 часа

6. В рецептуру какого полуфабриката входит разрыхлитель

А) заварного

Б) песочного

В) слоеного

Г) воздушного

7. Оптимальная температура для набухания белков в кондитерском тесте

А) 22…400С

Б) 32…500С

В) 50…700С

Г) 10…120С

8. Влажность сливочного крема :

А) 1%

Б) 90%

В) 14 %

Г) 60 %

9. Основное сырье для воздушного полуфабриката:

А) яйца и сахар;

Б) яичные желтки и мука;

В) яичные белки и сахар

Г) мука и жир

10. Какую муку используют для слоеного теста?.

А) сильную;

Б) слабую;

В) среднюю

Г) не имеет значения

11. Какое сырье добавляют в бисквитное тесто для ослабления силы муки?

А) сахар;

Б) крахмал;

В) жир

Г) эссенцию

12. Какая группа продуктов имеет наибольшую кремообразующую способность?

А) меланж, гидрогенизированный жир, сметана;

Б) яичные белки, яйца, сливочное масло, сливки и сметана;

В) яичные желтки, растительное масло, молоко

Г) растительное масло, яйца, сливки.

13. Меланж это:

А) яичный порошок;

Б) замороженная смесь желтков и белков;

В) диетические яйца

Г) яйца

14. К биологическим разрыхлителям относятся:

А) прессованные и сухие дрожжи;

Б) крахмал, сода;

В) взбитые белки, углекислый аммоний.

Г) пекарский порошок

15. Для приготовления воздушного полуфабриката используют:

А) масло, яйца, сахар, крахмал, мука;

Б) сахар, яйца (белки), ванильная пудра;

В) сахар, миндаль, яйца (белки), мука

Г) мука, сахар, яйца 

16. Для снижения гигроскопичности вафельных листов применяют…

А) холодную воду




В) жир

Б) разбавляют эмульсия



Г) сахар-песок

17. Выбрать правильный ответ: Назначение тестомесильной машины периодического действия с горизонтальным валом:

А)  замес теста для сахарного печенья

Б) замес теста для затяжного печенья

В) замес теста для сахарного и затяжного печенья

18. Выбрать правильный ответ: Регулирование производительности тестомесильной машины ШТ-1М осуществляется:

А) изменением часто вращения лопастей

Б) изменением сечения выходного отверстия между камерой и люком 

В) изменением температуры воды в водяной рубашке

19. Допустимая норма щелочности для мучных кондитерских изделий

А) не более 0.2 град;

Б) не менее 2 град;

В) не менее 3 град;

Г) не более 2 град.

20. Температура воды для определения намокаемости печенья

А) 200С;

Б) 350С;

В) 450С;

Г) 600С.

ЗАДАНИЕ В

Изделие на химических разрыхлителях получилось крупнопористым, имеет неприятный пресный привкус и бледный цвет. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по недопущению этого дефекта в будущем.

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить намокаемость печенья, если масса пустой камеры 510 г, масса камеры с сухим печеньем 540 г, масса камеры с намокшим печеньем 560 г.

Задача С2

Рассчитайте рецептуру для приготовления 750 кг печенья «Ватрушка». Хватит ли 200 кг масла сливочного для выполнения заявки.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на ….. кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Сахар-песок

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Жженка

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

78,0

-

94,0
	528,85

317,26

232,95

41,39

27,41

2,64

2,12

15,59

1168,21

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №3

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какое тесто имеет наибольшую влажность

А) вафельное

Б) бисквитное

В) заварное

Г) песочное

2. После замеса сахарного теста следует

А) прокатка

Б) вылеживание

В) формование

Г) обминка

3. Назначение вылеживания затяжного теста

А) увеличивается пластичность

Б) повышает упругость

В) увеличивает слоистость

Г) уменьшается объем

4. Время выпечки пряников

А) 3-5 мин

Б) 7-12 мин

В) 15-20 мин

Г) 25-40 мин

5. Срок хранения кексов на дрожжах

А) 2 дн

Б) 7 дн

В) 15 дн

Г) 24 ч

6. Метод формования заварног теста для тортов и пирожных: 

А) отсадка

Б) раскатка

В) штампование

Г) вырубка

7. При какой температуре начинает клейстеризоваться крахмал

А) 700С

Б) 100С

В) 250С

Г) 320С

8. Отличия ромовых баба от кексов?

А) содержат орехи

Б) пропитаны сиропом и покрыты помадой

В) раздельно взбивают белки и желтки

Г) готовят на рахрыхлителях

9. Как подготавливают масло для слоеного полуфабриката?

А) растапливают на водяной бане;

Б) нарезают на куски и перемешивают с мукой

В) смешивают с крахмалом до однородной консистенции

Г) специальной подготовки нет

10. В каком тесте коллоиды муки должны быть более набухшие? 

А) сахарное;

Б) бисквитное;

В) затяжное;

Г) песочное.

11. Применение патоки, инвертного сиропа в мучных кондитерских изделиях повышает … 

А) упругость теста;

Б) намокаемость изделия;

В) хрупкость изделия

Г) длительность замеса теста

12. Что такое ганаш?

А) крем из шоколада и сливок;

Б) сироп для пропитки;

В) разновидность посыпки

Г) масса для лепки фигурок

13. Кремы хранят при температуре:

А) +2…+ 6 ◦С


Б) не ниже 0 ◦С

В) +6…+8◦С

Г) не выше 18◦С

14. Консистенция вафельного теста?

А) пластичная

Б) упруго-пластичновязкая

В) слабоструктурированная

Г) многослойная

15. Наилучшая температура для развития дрожжей:

А) 40-45 ◦С

Б) 28-32 ◦С

В) 50-52◦С

Г) 100 ◦С

16. Влажность песочного полуфабриката:

А) 20%

Б) 35 %

В) 5,5 %

Г) 3 %

17. Способ выпечки вафельных листов: 

А) на поду печи

Б) на листах

В) в тонком слое между двумя плитами

18. Технологическое значение тиражного барабана:

А) пропитка тортов сиропом

Б) глазирование пряников

В) фасование изделий

В) формование пряников

19. Как называется часть продукции, которую отбирают для определения физико-химических показателей

А) Лабораторная проба;

Б) Представительная выборка;

В) Лабораторный образец;

Г) Средняя проба.

20. Масса навески для  определения  щёлочности кексов

А) 5 г;

Б) 20 г;

В) 25 г;

Г) 10 г.

ЗАДАНИЕ В

Белковый крем слабый, расплывчатый, не дающий рельефного рисунка. В чем причина данного дефекта? Как его предотвратить?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить влажность кекса, если:

- масса 1 пустого бюкса-15,31 г, 2 бюкса-14,55 г; 

- масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,31 г, 2 бюкса-19,55 г; 

-масса 1 бюкса с навеской после высушивания -19,66 г. 2 бюкса-18,89 г.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1300 кг печенья «Смесь № 12». Какое количество крахмала и муки необходимо заказать для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Мас. доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на …….  кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	738,62

55,36

155,12

32,24

88,63

5,51

7,38

0,96

1,48

1086,30

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №4

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какое тесто имеет наибольшую влажность

А) слоеное

Б) сдобное

В) заварное

Г) бисквитное

2. Сахарное печенье имеет нечеткий рисунок, потому что

А) низкая температура теста

Б) большая влажность теста

В) неинтенсивный замес

Г) использовалась эмульсия

3. Затяжное тесто вылеживается при температуре 

А) 25-27 0С

Б) 35-40 0С

В) 60-650С

Г) 8-10 0С

4. Содержание сухих веществ в тиражном сиропе для пряников

А) 30-40%

Б) 60-70%

В) 77-78%

Г) 56-57%

5. После выстойки ромовых баба следует

А) промачивание сиропом

Б) отделка поверхности

В) выпечка

Г) хранение

6. Влажность сахарного печенья

А) 3-10%

Б) 30-35%

В) 1-2%

Г) 55-58%

7. Излишек жира придает изделию …

А) твердость

Б) хрупкость

В) крошливость

Г) лучшую сохранность

8. Чем крем «Новый» отличается от крема «Шарлотт»?

А) не используются яйца

Б) используются яйца

В) добавляют коньяк

Г) ничем не отличаются

9. Выпеченное изделие имеет уплотненные участки мякиша. Как называют этот ждефект?

А) непромес

Б) закал

В) подрыв

Г) инверсия

10. Влажность бисквитного полуфабриката:

А) 50%

Б) 55 %

В) 22-28 %

Г) 70 %

11. Основное отличие бисквита «Буше» от основного бисквита:

А) раздельное взбивание белка и желтка

Б) отсутствие муки

В) применяют  разрыхлители

Г) не выстаивают полуфабрикат

12. Какое сырье при приготовлении заварного полуфабриката добавляют последним?

А) сливочное масло

Б) мука

В) яйца

Г) разрыхлитель

13. Температура сиропа для заварных пряников? 

А) 28-20оС

Б) 30-40 оС
В) 50-65°С

Г) 88-90оС

14.Заварной полуфабрикат выпекают при температуре:

А) 250-260 ◦С

Б) 190-220 ◦С

В) 300-330◦С

Г) 100-120 ◦С

15. При приготовлении какого полуфабриката тесто охлаждают?

А) песочного

Б) сдобного

В) заварного

Г) слоеного

16. Продолжительность выпечки вафельных листов?

А) 2-4 мин

Б) 1-2 мин

В) 5-7 мин

Г) 15-20 мин

17. Какую взбивальную машину применяют для взбивания бисквитного теста под давлением воздуха ? 

А) МВ-60

Б) ТМ-63

В) ХВА

Г) ШТ-1М

18. В производстве какого печенья не используют штамповально-режущий агрегат?

А) галеты

Б) затяжное

В) сахарное

Г) крекер

19. Формула для определения щёлочности мучных кондитерских изделий

А) X = V*K (град);

Б) X = 4*V*K (град);

В) X= 2*V*K (град);

Г) X= V*K / 2 (град).

20. Время выдержки печенья в водяной бане при определении намокаемости?

А) 3 мин;

Б) 5 мин;

В) 2 мин;

Г) 10 мин.

ЗАДАНИЕ В

Сливочный крем получился с крупинками, творожистый. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.

ЗАДАНИЕ С

 Задача С1

Определить щёлочность пряников, если при анализе количество раствора кислоты, пошедшего на титрование, составляет в 1 опыте 1,3 см3, во 2 опыте 1,2 см3, поправочный коэффициент к титру раствора кислоты 0,98.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 740 кг печенья «Пионерское». Хватит ли 200 кг сахара-песка для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на ….. кг т печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

70,0

84,0

11,5

27,0

99,85

96,5

50,0

-

-

93,0
	743,11

163,59

33,44

104,04

108,52

29,74

2,23

5,54

7,42

1,44

1199,07

1000,00
	
	
	


	Чебоксарский экономико - технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий
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Вариант №5

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Для какого теста используется сильная мука

А) сахарное

Б) слоеное

В) песочное

Г) бисквитное

2. Изделие из пластичного теста, которому можно придать любую форму и нанести рисунок, это

А) крекер

Б) пряники

В) сахарное печенье

Г) торт

3. Затяжное тесто вылеживается при влажности

А) 60-65%

Б) 75-80%

В) 85-90%

Г) 30-40%

4. Температура тиражного сиропа для пряников

А) 90-950С

Б) 100-1100С

В) 70-800С

Г) 45-550С

5. Мелкопористый полуфабрикат с мягким эластичным мякишем

А) бисквит

Б) песочный 

В) слоеный

Г) воздушный

6. Как называют пряники, формуемые ф деревянные формы?

А) резные

Б) фирменные

В) лепные

Г) печатные

7. Температура воды для вафельного теста?

А) 18-20 оС





В) 35-40 оС

Б) 8-10 оС





Г) 25-27 оС

8. Что происходит с крахмалом при выпечке?

А) разлагается

Б) придает изделиям сладковатый вкус

В) клейстеризуется и набухает

Г) растворяется

9. Влажность слоеного полуфабриката:

А) 7,5 %

Б) 50 %

В) 1 %

Г) 97 %

10. Температура выпечки воздушного полуфабриката:

А) 100-110 ◦С

Б) 300-330 ◦С

В) 290 ◦С

Г) 390 ◦С

11. Особенность приготовления воздушного полуфабриката:

А) нагрев яичной массы

Б) отсутствие муки

В) заваривание муки

Г) применяют разрыхлители

12. Продолжительность брожения теста для ромовых баба?

А) 30-40 мин





В) 2-3 ч

Б) 80-90 мин





Г) 4,5-5 ч

13.  Изделия, отделанные сырцовым белковым кремом рекомендуют… 

А) запекать

Б) колеровать

В) заваривать

Г) замораживать

14. Для консервирования отделочных кремовых полуфабрикатов используют:

А) уксусную кислоту

Б) сорбиновую кислоту

В) протеолитические ферменты

Г) амилосубтилин

15. Содержание сухих веществ в сиропе для глазирования пряников?

А) 55-58 %





В) 23-25 %

Б) 77-78 %





Г) 65-67 %

16. Соотношение массы листа к начинке в вафлях?

А) 1:1

Б) 2:3

В) 3:5

Г) 1:4

17. В поточной линии производства печенья  газовая печь ШПГ устанавливается после: 

А) ламинатора

Б) стеккера

В) формующего агрегата

Г) тестомесильной машины

18. В тестомесильную машину ШТ-1М подают:

А) муку и эмульсию

Б) сыпучие компоненты и обрезки теста

В) муку, обрезки теста и эмульсию

19. Сколько взвешиваний необходимо провести при определении намокаемости  печенья

А) 2 взвешивания;

Б) 3 взвешивания;

В) 4 взвешивания;

Г) 5 взвешиваний.

20. Режим определения влажности пряничных  изделий?

А) Масса навески- 5 г, температура-1300 С, время- 40 мин;

Б) Масса навески- 5 г, температура-1600 С, время- 5 мин;

В) Масса навески- 5 г, температура-1300 С, время-45 мин;

Г) Масса навески-5 г, температура-1050 С, время-4-5 час;

ЗАДАНИЕ В

Песочный полуфабрикат не рассыпчатый, плотный, жесткий. Каковы причины данного дефекта?

ЗАДАНИЕ С

 Задача С1

Определить намокаемость печенья, если масса пустой камеры 500 гр, масса камеры с сухим печеньем 530 гр, масса камеры с намокшим печеньем 550 гр.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1650 кг печенья «Звездочка»? Сколько пудры сахарной и пудры ванильной потребуется для выполнения этого заказа?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 1650 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Пудра сахарная

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Виноград сушеный (изюм)

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

80,0

-

94,0
	477,70

286,57

191,80

58,17

143,30

2,39

0,96

105,09

1265,26

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №6

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Для какого теста используется сильная мука

А) заварного

Б) бисквитного

В) вафельного

Г) песочного

2. Крахмал добавляют в тесто с целью

А) увеличения влажности теста

Б) ослабления силы муки

В) повышения пластичности теста

Г) придания слоистой структуры

3. Продолжительность вылеживания затяжного теста?

А) 60-90 мин

Б) 30-120 мин

В) 2-3 ч

Г) 4,5-5 ч

4. Срок хранения сырцовых пряников

А) 15-20 дн

Б) 20-30 дн

В) до 2 мес

Г) до 3 мес

5. Продолжительность сбивания яиц с сахаром при производстве бисквита основным способом

А) 35-45 мин

Б) 25-30 мин

В) 50-60 мин

Г) 10-15 мин 

6. Влажность затяжного печенья

А) 5-9,5%

Б) 15-17%

В) 20-30%

Г) 50-56%

7. Температура сахарного теста?

А) 19-25 оС





В) 24-38 оС

Б) 15-18оС





Г) 40-42 оС

8. Что происходит с белками при выпечке?

А) денатурируют

Б) растворяются

В) клейстеризуются

Г) разлагается

9. Свежесть и доброкачественность яиц определяют при помощи прибора:

А) титровальная установка

Б) овоскоп

В) пробник Журавлева

Г) ареометр

10. Яичные белки перед взбиванием:

А) подогревают

Б) выдерживают при комнатной температуре

В) охлаждают

Г) перемешивают с лимонной кислотой

11. Пережженый сахар, растворенный в кипятке - это

А) сироп

Б) помада

В) глазурь

Г) жженка

12. Какой полуфабрикат готовят без сахара

А) бисквит

Б) слоеный

В) воздушный

Г) песочный

13. Студнеобразна прозрачная блестящая масса, хорошо сохраняющая форму, это - …

А) сироп

Б) помада

В) желе

Г) цукаты

14. Срок хранения тортов и пирожных с заварным кремом и сбитыми сливками 

А) 120 часов

Б) 2 мес

В) 6 часов

Г) 2 суток

15. При безопарном способе приготовления теста для галет и крекера ….

а) применяют улучшители;

б) активируют дрожжи;

в) увеличивают дозировку дрожжей;

г) исключают операцию брожения.

16. На поверхности сахарного печенья … 

других мучных кондитерских изделий.

А) сквозные проколы;




В) бугристая поверхность 

Б) четкий рисунок;




Г) вырублен рисунок и сквозные проколы.

17. Последовательность расположения оборудования в поточной линии производства затяжного печенья:

А) дозатор муки, тестомесильная машина, ротационная машина, печь

Б) дозатор муки, тестомесильная машина, ротационная машина, штамповально-режущий агрегат, печь

В) дозатор муки, тестомесильная машина, ламинатор, штамповально-режущий агрегат, печь

18. Ламинатор состоит из:

А) два горизонтальных валка и столы с ленточными транспортерами;

Б) несколько пар валков и штампующий механизм;

В) рифленый вал, ротор с углублениями и система транспортеров;

Г) несколько пар валков и система транспортеров.

19. Какой индикатор используют для определения щёлочности пряников

А) Метиловый красный;

Б) Фенолфталеин;

В) Метилоранж;

Г) Бромтимоловый синий;

20 Время выдерживания галет в водяной бане при определении намокаемости

А) 4 мин;

Б) 5 мин;

В) 2 мин;

Г) 10 мин.

ЗАДАНИЕ В

Бисквит получился плотный, тяжелый, малопористый, с закалом. В чем причина дефекта. Наметьте мероприятия по его устранению.

ЗАДАНИЕ С

Задача С 1 

Определить влажность крекера, если масса 1 пустого бюкса-15,31гр, 2 бюкса-14,55гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-19.45гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19,96 гр. 2 бюкса-19,01гр.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 2300 кг печенья «Овсяночка». Сколько овсяной муки потребуется для приготовления этого количества печенья?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на …… кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Мука овсяная

Сахар-песок

Патока

Маргарин

Корица

Ванилин

Сода питьевая

Соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

78,0

84,0

100,0

-

50,0

96,5

-

94,0
	396,73

170,02

294,70

34,01

198,36

0,85

0,68

3,96

4,52

1103,83

1000,00
	
	
	


	Чебоксарский экономико - технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий
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Вариант №7

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Избыток сахара придает изделиям

А) хрупкость

Б) золотистый цвет

В) жесткость

Г) рассыпчатость

2. В качестве эмульгатора может использоваться 

А) крахмал

Б) патока

В) яичный желток

Г) яичный белок

3. Для сокращения продолжительности созревания опары и замеса теста для галет и крекера применяют:

А) активированные дрожжи

Б) ферментные препараты

В) большие дозировки жира

Г) горячую воду на замес.

4. Срок хранения заварных пряников

А) 15-20 дн

Б) 20-30 дн

В) до 2 мес

Г) до 3 мес

5. Продолжительность взбивания яиц с сахаром при производстве бисквита с подогревом

А) 35-45 мин

Б) 25-30 мин

В) 50-60 мин

Г) 10-15 мин

6. Влажность вафельного теста? 

А) 38-40 %

Б) 23-28 %

В) не менее 80%,

Г) 58-65 %

7. Какой способ разрыхления применяют для вафельных листов?

А) биологический

Б) химический

В) комбинированный

Г) физический

8. Температур сиропа для крема сливочного «Новый»?

А) 103-104 ˚С

Б) 120-122˚С

В) 155-156 ˚С

Г) не более 50 ˚С

9. Каким должно быть сахарное тесто по реологическим свойствам? 

А) пластично-вязкое;

Б) упруго-пластичное;

В) слабоструктурированное;

Г) зависит от способа замеса.

10. Какой продукт НЕ способствует замедлению черствения пряников ?

А) инвертный сироп,

Б) ржаная мука;

В) крахмал;

Г) мед.

11. Из недостаточно охлажденной заварки пряники получаются …

А) лысые





В) бледные

Б) плотные, неправильно формы


Г) плохо разрыхленные

12. Пряники глазируют сахарным сиропом с целью…

А) улучшения внешнего вида;

Б) Сохранение свежести;

В) все ответы верные;

13. Смесь жидких компонетов, сахара и жира – это

А) рецептурная смесь

Б) эмульсия

В) льезон

Г) заварка

14. Способ замеса теста для затяжного печенья.

А) периодический;

Б) непрерывный;

В) Оба ответа верные.

15. Какой крем применяются только для прослаивания выпеченных полуфабрикатов и заполнения трубочек и корзинок..

А) сливочный;

Б) белковый;

В) на взбитых сливках;

Г) заварной.

16. Как перерабатывают кондитерские изделия с кремом, возвращенные из торговой сети?

А) делают мочку;

Б) готовят выпеченные изделия;

В) сжигают;

Г) заново прослаивают кремом и украшают поверхность 

17. Назначение стеккера в механизированной поточной линии производства сахарного и затяжного печенья

А) упаковывание изделий в пакеты

Б) многократная прокатка теста

В) предварительное охлаждение

Г) укладывание изделий на ребро

18. Газовая печь ШПГ устанавливается в поточной линии производства печенья после:

А) тестомесильной машины

Б) ламинатора

В) формующего агрегата

19. Какой прибор используют для определения намокаемости печенья

А) 3-х секционная камера;

Б) Водяная баня;

В) Бюретка для титрования;

Г) Эксикатор.

20. Количество воды необходимое для растворения навески при определении щёлочности

А) 200 мл;

Б) 250 мл;

В) 100 мл;

Г) 150 мл.

ЗАДАНИЕ В

При хранении вафли потеряли хрупкость. В чем причина дефекта.? Как предотвратить его появление?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить щёлочность крекера, если при анализе количество раствора кислоты, пошедшего на титрование, составляет в 1 опыте 0,5 см3, во 2 опыте 0,6 см3, поправочный коэффициент к титру раствора кислоты 0,99.

Задача С2

Рассчитайте рецептуру для приготовления 860 кг галет «Режим». Какое количество муки пшеничной потребуется для приготовления этого количества печенья?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на загрузку
	на ….. кг галет

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Мука пшеничная на опару 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Подварка фруктовая

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

25,0

69,0

-

92,0
	280,00

40,00

20,00

18,00

10,00

2,00

1,00

14,00

30,00

415,00

361,97
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Вариант № 8

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Исключить лишнее

А) галеты

Б) крекер 

В) затяжные 

Г) сдобные

2. Температура затяжного теста

А) до 250С

Б) до 170С

В) до 600С

Г) до 360С

3. При выработке сахарного печенья на поточно-механизированной линии время выпечки

А) 3-5 мин

Б) 10-12 мин

В) 20-25 мин

Г) 40-60 мин

4. Завышенная влажность пряничного теста приводит к

А) большому объему изделия

Б) расплывчатой форме

В) бледной корке

Г) аммонийному запаху

5. После приготовления кексового теста на разрыхлителях следует операция 

А) выпечка

Б) формование

В) выстойка

Г) охлаждение

6. Какое сырье при приготовление заварного полуфабриката добавляется в последнюю очередь

А) сахар

Б) жир

В) мука

Г) яйца

7. При избытке сазхара изделие становится…

А) более пористое

Б) рассыпчптое

В) жесткое, стекловидное

Г) хрупкое

8. Влажность вафельного теста…

А) 23-25 %

Б) 47-49 %

В) 58-65 %

Г) менее 10 %

9. Какое тесто не формуют отсадкой

А) песочно-отсадное

Б) бисквитно-сбивное

В) песочно-выемное

Г) белково-сбивное

10. Срок хранения сдобного печенья с массовой долей жира свыше 20%

А) 15 суток

Б) 30 суток

В) 45 суток

Г) 2 мес

11. Для приготовления бисквита основного (с подогревом) подогревают водяную баню до:

А) 100 ⁰С;

Б) 75 ⁰С;

В) 45 ⁰С

Г) 110 С

12. Основные компоненты жировой начинки для вафель?

А) сахар-песок, кондитерский жир, кислота и ароматизатор.

Б) кокосовое масло, сахарная пудра, ароматизатор.

В) сливочное масло, сахарная пудра, кислота и ароматизатор.

Г) кондитерский жир, сахарная пудра, кислота и ароматизатор.

13. Помада, применяемая для отделки поверхности пирожных и тортов получают:

А)  взбиванием охлажденного сахаро-паточного сиропа;

Б) увариванием сахарного раствора с патокой или инвертным сиропом;

В)  смешиванием сахарной пудры с водным раствором желатина

Г) увариванием сахрного раствора с крахмалом;

14. Оптимальное количество слоев в слоеном полуфабрикате:

А) 1000 слоев;

Б) 256 слоев;

В) 50 слоев

Г) 666 слоев

15. Для получения слоеного теста с оптимальными свойствами (упруго-пластичными) в рецептуру добавляют в небольшом количестве …

А) сахарную пудру;

Б) лимонную кислоту;

В) инвертный сироп

Г) муку

16. Оборудование для формования пряников

А) ФПЛ

Б) ТМ-63

В) МТ-100

Г) ШТ-1М

17.  Назначение стеккера в механизированной поточной линии производства сахарного и затяжного печенья

А) упаковывание изделий в пакеты

Б) многократная прокатка теста

В) предварительное охлаждение печенья

Г) укладывание изделий на ребро

18. В поточной линии производства печенья газовая печь ШПГ устанавливается после:

А) тестомесильной машины

Б) ламинатора

В) стеккера

Г) формующего агрегата

19.  Какой из перечисленных показателей не определяют в пряничных изделиях

А) Влажность;

Б) Щелочность;

В) Намокаемость;

Г) Органолептические.

20.  Режим определения влажности для галет

А) Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-30 мин;

Б) Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

В) Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

Г) Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

ЗАДАНИЕ В

Слоеный полуфабрикат не пышный, с толстыми слоями, с закалом. В чем причина дефекта?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить щёлочность печенья, если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 84 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 360 кг печенья «Крокет». Какое количество инвертного сиропа необходимо приготовить для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на _____ кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	723,36

54,21

159,23

32,54

101,27

5,40

7,24

0,94

0,87

1085,06

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант № 9

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какой вид теста имеет наименьшую влажность

А) вафельное 

Б) пряничное

В) сахарное 

Г) бисквитное

2. После замеса затяжного теста следует

А) прокатка

Б) вылеживание

В) формование

Г) обминка

3. В производстве затяжного печенья добавление улучшителей исключает операцию 

А) приготовления рецептурной смеси

Б) прокатку теста

В) вылеживание теста

Г) нанесение наколов

4. Пряники формуют на

А) ФПЛ

Б) ТМ-63

В) МТ-100

Г) ШТ-1М

5. Срок хранения кексов на химических разрыхлителях

А) 2 дн

Б) 7 дней

В) 15 дней

Г) 24 часа

6. В рецептуру какого полуфабриката входит разрыхлитель

А) заварного

Б) песочного

В) слоеного

Г) воздушного

7. Оптимальная температура для набухания белков в кондитерском тесте

А) 22…400С

Б) 32…500С

В) 50…700С

Г) 10…120С

8. Влажность сливочного крема :

А) 1%

Б) 90%

В) 14 %

Г) 60 %

9. Основное сырье для воздушного полуфабриката:

А) яйца и сахар;

Б) яичные желтки и мука;

В) яичные белки и сахар

Г) мука и жир

10. Какую муку используют для слоеного теста?.

А) сильную;

Б) слабую;

В) среднюю

Г) не имеет значения

11. Какое сырье добавляют в бисквитное тесто для ослабления силы муки?

А) сахар;

Б) крахмал;

В) жир

Г) эссенцию

12. Какая группа продуктов имеет наибольшую кремообразующую способность?

А) меланж, гидрогенизированный жир, сметана;

Б) яичные белки, яйца, сливочное масло, сливки и сметана;

В) яичные желтки, растительное масло, молоко

Г) растительное масло, яйца, сливки.

13. Меланж это:

А) яичный порошок;

Б) замороженная смесь желтков и белков;

В) диетические яйца

Г) яйца

14. К биологическим разрыхлителям относятся:

А) прессованные и сухие дрожжи;

Б) крахмал, сода;

В) взбитые белки, углекислый аммоний.

Г) пекарский порошок

15. Для приготовления воздушного полуфабриката используют:

А) масло, яйца, сахар, крахмал, мука;

Б) сахар, яйца (белки), ванильная пудра;

В) сахар, миндаль, яйца (белки), мука

Г) мука, сахар, яйца 

16. Для снижения гигроскопичности вафельных листов применяют…

А) холодную воду




В) жир

Б) разбавляют эмульсия



Г) сахар-песок

17. Выбрать правильный ответ: Назначение тестомесильной машины периодического действия с горизонтальным валом:

А)  замес теста для сахарного печенья

Б) замес теста для затяжного печенья

В) замес теста для сахарного и затяжного печенья

18. Выбрать правильный ответ: Регулирование производительности тестомесильной машины ШТ-1М осуществляется:

А) изменением часто вращения лопастей

Б) изменением сечения выходного отверстия между камерой и люком 

В) изменением температуры воды в водяной рубашке

19. Допустимая норма щелочности для мучных кондитерских изделий

А) не более 0.2 град;

Б) не менее 2 град;

В) не менее 3 град;

Г) не более 2 град.

20. Температура воды для определения намокаемости печенья

А) 200С;

Б) 350С;

В) 450С;

Г) 600С.

ЗАДАНИЕ В

Изделие на химических разрыхлителях получилось крупнопористым, имеет неприятный пресный привкус и бледный цвет. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по недопущению этого дефекта в будущем.

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить намокаемость печенья, если масса пустой камеры 510 г, масса камеры с сухим печеньем 540 г, масса камеры с намокшим печеньем 560 г.

Задача С2

Рассчитайте рецептуру для приготовления 750 кг печенья «Ватрушка». Хватит ли 200 кг масла сливочного для выполнения заявки.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на ….. кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Сахар-песок

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Жженка

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

78,0

-

94,0
	528,85

317,26

232,95

41,39

27,41

2,64

2,12

15,59

1168,21

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант № 10

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какое тесто имеет наибольшую влажность

А) вафельное

Б) бисквитное

В) заварное

Г) песочное

2.После замеса сахарного теста следует

А) прокатка

Б) вылеживание

В) формование

Г) обминка

3.Назначение вылеживания затяжного теста

А) увеличивается пластичность

Б) повышает упругость

В) увеличивает слоистость

Г) уменьшается объем

4.Время выпечки пряников

А) 3-5 мин

Б) 7-12 мин

В) 15-20 мин

Г) 25-40 мин

5.Срок хранения кексов на дрожжах

А) 2 дн

Б) 7 дн

В) 15 дн

Г) 24 ч

6.Метод формования заварног теста для тортов и пирожных: 

А) отсадка

Б) раскатка

В) штампование

Г) вырубка

7.При какой температуре начинает клейстеризоваться крахмал

А) 700С

Б) 100С

В) 250С

Г) 320С

8.Отличия ромовых баба от кексов?

А) содержат орехи

Б) пропитаны сиропом и покрыты помадой

В) раздельно взбивают белки и желтки

Г) готовят на рахрыхлителях

9. Как подготавливают масло для слоеного полуфабриката?

А) растапливают на водяной бане;

Б) нарезают на куски и перемешивают с мукой

В) смешивают с крахмалом до однородной консистенции

Г) специальной подготовки нет

10. В каком тесте коллоиды муки должны быть более набухшие? 

А) сахарное;

Б) бисквитное;

В) затяжное;

Г) песочное.

11. Применение патоки, инвертного сиропа в мучных кондитерских изделиях повышает … 

А) упругость теста;

Б) намокаемость изделия;

В) хрупкость изделия

Г) длительность замеса теста

12. Что такое ганаш?

А) крем из шоколада и сливок;

Б) сироп для пропитки;

В) разновидность посыпки

Г) масса для лепки фигурок

13. Кремы хранят при температуре:

А) +2…+ 6 ◦С


Б) не ниже 0 ◦С

В) +6…+8◦С

Г) не выше 18◦С

14. Консистенция вафельного теста?

А) пластичная

Б) упруго-пластичновязкая

В) слабоструктурированная

Г) многослойная

15. Наилучшая температура для развития дрожжей:

А) 40-45 ◦С

Б) 28-32 ◦С

В) 50-52◦С

Г) 100 ◦С

16. Влажность песочного полуфабриката:

А) 20%

Б) 35 %

В) 5,5 %

Г) 3 %

17. Способ выпечки вафельных листов: 

А) на поду печи

Б) на листах

В) в тонком слое между двумя плитами

18. Технологическое значение тиражного барабана:

А) пропитка тортов сиропом

Б) глазирование пряников

В) фасование изделий

В) формование пряников

19. Как называется часть продукции, которую отбирают для определения физико-химических показателей

А) Лабораторная проба;

Б) Представительная выборка;

В) Лабораторный образец;

Г) Средняя проба.

20. Масса навески для  определения  щёлочности кексов

А) 5 г;

Б) 20 г;

В) 25 г;

Г) 10 г.

ЗАДАНИЕ В

Белковый крем слабый, расплывчатый, не дающий рельефного рисунка. В чем причина данного дефекта? Как его предотвратить?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить влажность кекса, если:

- масса 1 пустого бюкса-15,31 г, 2 бюкса-14,55 г; 

- масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,31 г, 2 бюкса-19,55 г; 

-масса 1 бюкса с навеской после высушивания -19,66 г. 2 бюкса-18,89 г.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1300 кг печенья «Смесь № 12». Какое количество крахмала и муки необходимо заказать для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Мас. доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на …….  кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	738,62

55,36

155,12

32,24

88,63

5,51

7,38

0,96

1,48

1086,30

1000,00
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Вариант № 11

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какое тесто имеет наибольшую влажность

А) слоеное

Б) сдобное

В) заварное

Г) бисквитное

2.Сахарное печенье имеет нечеткий рисунок, потому что

А) низкая температура теста

Б) большая влажность теста

В) неинтенсивный замес

Г) использовалась эмульсия

3.Затяжное тесто вылеживается при температуре 

А) 25-27 0С

Б) 35-40 0С

В) 60-650С

Г) 8-10 0С

4.Содержание сухих веществ в тиражном сиропе для пряников

А) 30-40%

Б) 60-70%

В) 77-78%

Г) 56-57%

5.После выстойки ромовых баба следует

А) промачивание сиропом

Б) отделка поверхности

В) выпечка

Г) хранение

6.Влажность сахарного печенья

А) 3-10%

Б) 30-35%

В) 1-2%

Г) 55-58%

7.Излишек жира придает изделию …

А) твердость

Б) хрупкость

В) крошливость

Г) лучшую сохранность

8. Чем крем «Новый» отличается от крема «Шарлотт»?

А) не используются яйца

Б) используются яйца

В) добавляют коньяк

Г) ничем не отличаются

9. Выпеченное изделие имеет уплотненные участки мякиша. Как называют этот ждефект?

А) непромес

Б) закал

В) подрыв

Г) инверсия

10. Влажность бисквитного полуфабриката:

А) 50%

Б) 55 %

В) 22-28 %

Г) 70 %

11. Основное отличие бисквита «Буше» от основного бисквита:

А) раздельное взбивание белка и желтка

Б) отсутствие муки

В) применяют  разрыхлители

Г) не выстаивают полуфабрикат

12. Какое сырье при приготовлении заварного полуфабриката добавляют последним?

А) сливочное масло

Б) мука

В) яйца

Г) разрыхлитель

13. Температура сиропа для заварных пряников? 

А) 28-20оС

Б) 30-40 оС
В) 50-65°С

Г) 88-90оС

14.Заварной полуфабрикат выпекают при температуре:

А) 250-260 ◦С

Б) 190-220 ◦С

В) 300-330◦С

Г) 100-120 ◦С

15. При приготовлении какого полуфабриката тесто охлаждают?

А) песочного

Б) сдобного

В) заварного

Г) слоеного

16. Продолжительность выпечки вафельных листов?

А) 2-4 мин

Б) 1-2 мин

В) 5-7 мин

Г) 15-20 мин

17. Какую взбивальную машину применяют для взбивания бисквитного теста под давлением воздуха ? 

А) МВ-60

Б) ТМ-63

В) ХВА

Г) ШТ-1М

18. В производстве какого печенья не используют штамповально-режущий агрегат?

А) галеты

Б) затяжное

В) сахарное

Г) крекер

19. Формула для определения щёлочности мучных кондитерских изделий

А) X = V*K (град);

Б) X = 4*V*K (град);

В) X= 2*V*K (град);

Г) X= V*K / 2 (град).

20. Время выдержки печенья в водяной бане при определении намокаемости?

А) 3 мин;

Б) 5 мин;

В) 2 мин;

Г) 10 мин.

ЗАДАНИЕ В

Сливочный крем получился с крупинками, творожистый. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.

ЗАДАНИЕ С

 Задача С1

Определить щёлочность пряников, если при анализе количество раствора кислоты, пошедшего на титрование, составляет в 1 опыте 1,3 см3, во 2 опыте 1,2 см3, поправочный коэффициент к титру раствора кислоты 0,98.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 740 кг печенья «Пионерское». Хватит ли 200 кг сахара-песка для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на ….. кг т печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

70,0

84,0

11,5

27,0

99,85

96,5

50,0

-

-

93,0
	743,11

163,59

33,44

104,04

108,52

29,74

2,23

5,54

7,42

1,44

1199,07

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант № 12

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1.Для какого теста используется сильная мука

А) сахарное

Б) слоеное

В) песочное

Г) бисквитное

2.Изделие из пластичного теста, которому можно придать любую форму и нанести рисунок, это

А) крекер

Б) пряники

В) сахарное печенье

Г) торт

3.Затяжное тесто вылеживается при влажности

А) 60-65%

Б) 75-80%

В) 85-90%

Г) 30-40%

4.Температура тиражного сиропа для пряников

А) 90-950С

Б) 100-1100С

В) 70-800С

Г) 45-550С

5.Мелкопористый полуфабрикат с мягким эластичным мякишем

А) бисквит

Б) песочный 

В) слоеный

Г) воздушный

6.Как называют пряники, формуемые ф деревянные формы?

А) резные

Б) фирменные

В) лепные

Г) печатные

7.Температура воды для вафельного теста?

А) 18-20 оС





В) 35-40 оС

Б) 8-10 оС





Г) 25-27 оС

8. Что происходит с крахмалом при выпечке?

А) разлагается

Б) придает изделиям сладковатый вкус

В) клейстеризуется и набухает

Г) растворяется

9. Влажность слоеного полуфабриката:

А) 7,5 %

Б) 50 %

В) 1 %

Г) 97 %

10. Температура выпечки воздушного полуфабриката:

А) 100-110 ◦С

Б) 300-330 ◦С

В) 290 ◦С

Г) 390 ◦С

11. Особенность приготовления воздушного полуфабриката:

А) нагрев яичной массы

Б) отсутствие муки

В) заваривание муки

Г) применяют разрыхлители

12. Продолжительность брожения теста для ромовых баба?

А) 30-40 мин





В) 2-3 ч

Б) 80-90 мин





Г) 4,5-5 ч

13.  Изделия, отделанные сырцовым белковым кремом рекомендуют… 

А) запекать

Б) колеровать

В) заваривать

Г) замораживать

14. Для консервирования отделочных кремовых полуфабрикатов используют:

А) уксусную кислоту

Б) сорбиновую кислоту

В) протеолитические ферменты

Г) амилосубтилин

15. Содержание сухих веществ в сиропе для глазирования пряников?

А) 55-58 %





В) 23-25 %

Б) 77-78 %





Г) 65-67 %

16. Соотношение массы листа к начинке в вафлях?

А) 1:1

Б) 2:3

В) 3:5

Г) 1:4

17. В поточной линии производства печенья  газовая печь ШПГ устанавливается после: 

А) ламинатора

Б) стеккера

В) формующего агрегата

Г) тестомесильной машины

18. В тестомесильную машину ШТ-1М подают:

А) муку и эмульсию

Б) сыпучие компоненты и обрезки теста

В) муку, обрезки теста и эмульсию

19. Сколько взвешиваний необходимо провести при определении намокаемости  печенья

А) 2 взвешивания;

Б) 3 взвешивания;

В) 4 взвешивания;

Г) 5 взвешиваний.

20. Режим определения влажности пряничных  изделий?

А) Масса навески- 5 г, температура-1300 С, время- 40 мин;

Б) Масса навески- 5 г, температура-1600 С, время- 5 мин;

В) Масса навески- 5 г, температура-1300 С, время-45 мин;

Г) Масса навески-5 г, температура-1050 С, время-4-5 час;

ЗАДАНИЕ В

Песочный полуфабрикат не рассыпчатый, плотный, жесткий. Каковы причины данного дефекта?

ЗАДАНИЕ С

 Задача С1

Определить намокаемость печенья, если масса пустой камеры 500 гр, масса камеры с сухим печеньем 530 гр, масса камеры с намокшим печеньем 550 гр.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1650 кг печенья «Звездочка»? Сколько пудры сахарной и пудры ванильной потребуется для выполнения этого заказа?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 1650 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Пудра сахарная

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Виноград сушеный (изюм)

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

80,0

-

94,0
	477,70

286,57

191,80

58,17

143,30

2,39

0,96

105,09

1265,26

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант № 13

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Для какого теста используется сильная мука

А) заварного

Б) бисквитного

В) вафельного

Г) песочного

2. Крахмал добавляют в тесто с целью

А) увеличения влажности теста

Б) ослабления силы муки

В) повышения пластичности теста

Г) придания слоистой структуры

3. Продолжительность вылеживания затяжного теста?

А) 60-90 мин

Б) 30-120 мин

В) 2-3 ч

Г) 4,5-5 ч

4. Срок хранения сырцовых пряников

А) 15-20 дн

Б) 20-30 дн

В) до 2 мес

Г) до 3 мес

5. Продолжительность сбивания яиц с сахаром при производстве бисквита основным способом

А) 35-45 мин

Б) 25-30 мин

В) 50-60 мин

Г) 10-15 мин 

6. Влажность затяжного печенья

А) 5-9,5%

Б) 15-17%

В) 20-30%

Г) 50-56%

7. Температура сахарного теста?

А) 19-25 оС





В) 24-38 оС

Б) 15-18оС





Г) 40-42 оС

8. Что происходит с белками при выпечке?

А) денатурируют

Б) растворяются

В) клейстеризуются

Г) разлагается

9. Свежесть и доброкачественность яиц определяют при помощи прибора:

А) титровальная установка

Б) овоскоп

В) пробник Журавлева

Г) ареометр

10. Яичные белки перед взбиванием:

А) подогревают

Б) выдерживают при комнатной температуре

В) охлаждают

Г) перемешивают с лимонной кислотой

11. Пережженый сахар, растворенный в кипятке - это

А) сироп

Б) помада

В) глазурь

Г) жженка

12. Какой полуфабрикат готовят без сахара?

А) бисквит

Б) слоеный

В) воздушный

Г) песочный

13. Студнеобразна прозрачная блестящая масса, хорошо сохраняющая форму, это - …

А) сироп

Б) помада

В) желе

Г) цукаты

14. Срок хранения тортов и пирожных с заварным кремом и сбитыми сливками 

А) 120 часов

Б) 2 мес

В) 6 часов

Г) 2 суток

15. При безопарном способе приготовления теста для галет и крекера ….

а) применяют улучшители;

б) активируют дрожжи;

в) увеличивают дозировку дрожжей;

г) исключают операцию брожения.

16. На поверхности сахарного печенья … 

А) сквозные проколы;



В) бугристая поверхность 

Б) четкий рисунок;




Г) вырублен рисунок и сквозные 









проколы.

17. Последовательность расположения оборудования в поточной линии производства затяжного печенья:

А) дозатор муки, тестомесильная машина, ротационная машина, печь

Б) дозатор муки, тестомесильная машина, ротационная машина, штамповально-режущий агрегат, печь

В) дозатор муки, тестомесильная машина, ламинатор, штамповально-режущий агрегат, печь

18. Ламинатор состоит из:

А) два горизонтальных валка и столы с ленточными транспортерами;

Б) несколько пар валков и штампующий механизм;

В) рифленый вал, ротор с углублениями и система транспортеров;

Г) несколько пар валков и система транспортеров.

19. Какой индикатор используют для определения щёлочности пряников

А) Метиловый красный;

Б) Фенолфталеин;

В) Метилоранж;

Г) Бромтимоловый синий;

20. Время выдерживания галет в водяной бане при определении намокаемости

А) 4 мин;

Б) 5 мин;

В) 2 мин;

Г) 10 мин.

ЗАДАНИЕ В

Бисквит получился плотный, тяжелый, малопористый, с закалом. В чем причина дефекта. Наметьте мероприятия по его устранению.

ЗАДАНИЕ С

Задача С 1 

Определить влажность крекера, если масса 1 пустого бюкса-15,31гр, 2 бюкса-14,55гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-19.45гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19,96 гр. 2 бюкса-19,01гр.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 2300 кг печенья «Овсяночка». Сколько овсяной муки потребуется для приготовления этого количества печенья?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на …… кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Мука овсяная

Сахар-песок

Патока

Маргарин

Корица

Ванилин

Сода питьевая

Соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

78,0

84,0

100,0

-

50,0

96,5

-

94,0
	396,73

170,02

294,70

34,01

198,36

0,85

0,68

3,96

4,52

1103,83

1000,00
	
	
	


	Чебоксарский экономико - технологический колледж Минобразования Чувашии
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Вариант № 14

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1.Избыток сахара придает изделиям

А) хрупкость

Б) золотистый цвет

В) жесткость

Г) рассыпчатость

2.В качестве эмульгатора может использоваться 

А) крахмал

Б) патока

В) яичный желток

Г) яичный белок

3. Для сокращения продолжительности созревания опары и замеса теста для галет и крекера применяют:

А) активированные дрожжи

Б) ферментные препараты

В) большие дозировки жира

Г) горячую воду на замес.

4.Срок хранения заварных пряников

А) 15-20 дн

Б) 20-30 дн

В) до 2 мес

Г) до 3 мес

5.Продолжительность взбивания яиц с сахаром при производстве бисквита с подогревом

А) 35-45 мин

Б) 25-30 мин

В) 50-60 мин

Г) 10-15 мин

6.Влажность вафельного теста? 

А) 38-40 %

Б) 23-28 %

В) не менее 80%,

Г) 58-65 %

7.Какой способ разрыхления применяют для вафельных листов?

А) биологический

Б) химический

В) комбинированный

Г) физический

8. Температура сиропа для крема сливочного «Новый»?

А) 103-104 ˚С

Б) 120-122˚С

В) 155-156 ˚С

Г) не более 50 ˚С

9. Каким должно быть сахарное тесто по реологическим свойствам? 

А) пластично-вязкое;

Б) упруго-пластичное;

В) слабоструктурированное;

Г) зависит от способа замеса.

10.Какой продукт НЕ способствует замедлению черствения пряников ?

А) инвертный сироп,

Б) ржаная мука;

В) крахмал;

Г) мед.

11.Из недостаточно охлажденной заварки пряники получаются …

А) лысые





В) бледные

Б) плотные, неправильно формы


Г) плохо разрыхленные

12. Пряники глазируют сахарным сиропом с целью…

А) улучшения внешнего вида;

Б) Сохранение свежести;

В) все ответы верные;

13. Смесь жидких компонетов, сахара и жира – это

А) рецептурная смесь

Б) эмульсия

В) льезон

Г) заварка

14. Способ замеса теста для затяжного печенья.

А) периодический;

Б) непрерывный;

В) Оба ответа верные.

15. Какой крем применяются только для прослаивания выпеченных полуфабрикатов и заполнения трубочек и корзинок.

А) сливочный;

Б) белковый;

В) на взбитых сливках;

Г) заварной.

16. Как перерабатывают кондитерские изделия с кремом, возвращенные из торговой сети?

А) делают мочку;

Б) готовят выпеченные изделия;

В) сжигают;

Г) заново прослаивают кремом и украшают поверхность 

17. Назначение стеккера в механизированной поточной линии производства сахарного и затяжного печенья

А) упаковывание изделий в пакеты

Б) многократная прокатка теста

В) предварительное охлаждение

Г) укладывание изделий на ребро

18.Газовая печь ШПГ устанавливается в поточной линии производства печенья после:

А) тестомесильной машины

Б) ламинатора

В) формующего агрегата

19. Какой прибор используют для определения намокаемости печенья

А) 3-х секционная камера;

Б) Водяная баня;

В) Бюретка для титрования;

Г) Эксикатор.

20. Количество воды необходимое для растворения навески при определении щёлочности

А) 200 мл;

Б) 250 мл;

В) 100 мл;

Г) 150 мл.

ЗАДАНИЕ В

При хранении вафли потеряли хрупкость. В чем причина дефекта.? Как предотвратить его появление?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить щёлочность крекера, если при анализе количество раствора кислоты, пошедшего на титрование, составляет в 1 опыте 0,5 см3, во 2 опыте 0,6 см3, поправочный коэффициент к титру раствора кислоты 0,99.

Задача С2

Рассчитайте рецептуру для приготовления 860 кг галет «Режим». Какое количество муки пшеничной потребуется для приготовления этого количества печенья?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на загрузку
	на ….. кг галет

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Мука пшеничная на опару 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Подварка фруктовая

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

25,0

69,0

-

92,0
	280,00

40,00

20,00

18,00

10,00

2,00

1,00

14,00

30,00

415,00

361,97
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №15

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1.Исключить лишнее

А) галеты

Б) крекер 

В) затяжные 

Г) сдобные

2. Температура затяжного теста

А) до 250С

Б) до 170С

В) до 600С

Г) до 360С

3. При выработке сахарного печенья на поточно-механизированной линии время выпечки

А) 3-5 мин

Б) 10-12 мин

В) 20-25 мин

Г) 40-60 мин

4. Завышенная влажность пряничного теста приводит к

А) большому объему изделия

Б) расплывчатой форме

В) бледной корке

Г) аммонийному запаху

5. После приготовления кексового теста на разрыхлителях следует операция 

А) выпечка

Б) формование

В) выстойка

Г) охлаждение

6. Какое сырье при приготовление заварного полуфабриката добавляется в последнюю очередь

А) сахар

Б) жир

В) мука

Г) яйца

7. При избытке сазхара изделие становится…

А) более пористое

Б) рассыпчптое

В) жесткое, стекловидное

Г) хрупкое

8. Влажность вафельного теста…

А) 23-25 %

Б) 47-49 %

В) 58-65 %

Г) менее 10 %

9. Какое тесто не формуют отсадкой

А) песочно-отсадное

Б) бисквитно-сбивное

В) песочно-выемное

Г) белково-сбивное

10. Срок хранения сдобного печенья с массовой долей жира свыше 20%

А) 15 суток

Б) 30 суток

В) 45 суток

Г) 2 мес

11. Для приготовления бисквита основного (с подогревом) подогревают водяную баню до:

А) 100 ⁰С;

Б) 75 ⁰С;

В) 45 ⁰С

Г) 110 С

12. Основные компоненты жировой начинки для вафель?

А) сахар-песок, кондитерский жир, кислота и ароматизатор.

Б) кокосовое масло, сахарная пудра, ароматизатор.

В) сливочное масло, сахарная пудра, кислота и ароматизатор.

Г) кондитерский жир, сахарная пудра, кислота и ароматизатор.

13. Помада, применяемая для отделки поверхности пирожных и тортов получают:

А)  взбиванием охлажденного сахаро-паточного сиропа;

Б) увариванием сахарного раствора с патокой или инвертным сиропом;

В)  смешиванием сахарной пудры с водным раствором желатина

Г) увариванием сахрного раствора с крахмалом;

14. Оптимальное количество слоев в слоеном полуфабрикате:

А) 1000 слоев;

Б) 256 слоев;

В) 50 слоев

Г) 666 слоев

15. Для получения слоеного теста с оптимальными свойствами (упруго-пластичными) в рецептуру добавляют в небольшом количестве …

А) сахарную пудру;

Б) лимонную кислоту;

В) инвертный сироп

Г) муку

16. Оборудование для формования пряников

А) ФПЛ

Б) ТМ-63

В) МТ-100

Г) ШТ-1М

17.  Назначение стеккера в механизированной поточной линии производства сахарного и затяжного печенья

А) упаковывание изделий в пакеты

Б) многократная прокатка теста

В) предварительное охлаждение печенья

Г) укладывание изделий на ребро

18. В поточной линии производства печенья газовая печь ШПГ устанавливается после:

А) тестомесильной машины

Б) ламинатора

В) стеккера

Г) формующего агрегата

19.  Какой из перечисленных показателей не определяют в пряничных изделиях

А) Влажность;

Б) Щелочность;

В) Намокаемость;

Г) Органолептические.

20.  Режим определения влажности для галет

А) Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-30 мин;

Б) Масса навески-5гр, температура-1600 С, время-5 мин;

В) Масса навески-5гр, температура-1300 С, время-40 мин;

Г) Масса навески-5гр, температура-1050 С, время-4-5 час;

ЗАДАНИЕ В

Слоеный полуфабрикат не пышный, с толстыми слоями, с закалом. В чем причина дефекта?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить щёлочность печенья, если на титрование испытуемого фильтрата израсходовано 0, 84 см3 раствора щёлочи, поправочный коэффициент 0,99.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 360 кг печенья «Крокет». Какое количество инвертного сиропа необходимо приготовить для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на _____ кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	723,36

54,21

159,23

32,54

101,27

5,40

7,24

0,94

0,87

1085,06

1000,00
	
	
	


	Чебоксарский экономико - технологический колледж Минобразования Чувашии
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Вариант № 16

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1.Какой вид теста имеет наименьшую влажность

А) вафельное 

Б) пряничное

В) сахарное 

Г) бисквитное

2.После замеса затяжного теста следует

А) прокатка

Б) вылеживание

В) формование

Г) обминка

3.В производстве затяжного печенья добавление улучшителей исключает операцию 

А) приготовления рецептурной смеси

Б) прокатку теста

В) вылеживание теста

Г) нанесение наколов

4.Пряники формуют на

А) ФПЛ

Б) ТМ-63

В) МТ-100

Г) ШТ-1М

5.Срок хранения кексов на химических разрыхлителях

А) 2 дн

Б) 7 дней

В) 15 дней

Г) 24 часа

6.В рецептуру какого полуфабриката входит разрыхлитель

А) заварного

Б) песочного

В) слоеного

Г) воздушного

7.Оптимальная температура для набухания белков в кондитерском тесте

А) 22…400С

Б) 32…500С

В) 50…700С

Г) 10…120С

8. Влажность сливочного крема :

А) 1%

Б) 90%

В) 14 %

Г) 60 %

9. Основное сырье для воздушного полуфабриката:

А) яйца и сахар;

Б) яичные желтки и мука;

В) яичные белки и сахар

Г) мука и жир

10. Какую муку используют для слоеного теста?.

А) сильную;

Б) слабую;

В) среднюю

Г) не имеет значения

11. Какое сырье добавляют в бисквитное тесто для ослабления силы муки?

А) сахар;

Б) крахмал;

В) жир

Г) эссенцию

12. Какая группа продуктов имеет наибольшую кремообразующую способность?

А) меланж, гидрогенизированный жир, сметана;

Б) яичные белки, яйца, сливочное масло, сливки и сметана;

В) яичные желтки, растительное масло, молоко

Г) растительное масло, яйца, сливки.

13. Меланж это:

А) яичный порошок;

Б) замороженная смесь желтков и белков;

В) диетические яйца

Г) яйца

14. К биологическим разрыхлителям относятся:

А) прессованные и сухие дрожжи;

Б) крахмал, сода;

В) взбитые белки, углекислый аммоний.

Г) пекарский порошок

15. Для приготовления воздушного полуфабриката используют:

А) масло, яйца, сахар, крахмал, мука;

Б) сахар, яйца (белки), ванильная пудра;

В) сахар, миндаль, яйца (белки), мука

Г) мука, сахар, яйца 

16. Для снижения гигроскопичности вафельных листов применяют…

А) холодную воду




В) жир

Б) разбавляют эмульсия



Г) сахар-песок

17. Выбрать правильный ответ: Назначение тестомесильной машины периодического действия с горизонтальным валом:

А)  замес теста для сахарного печенья

Б) замес теста для затяжного печенья

В) замес теста для сахарного и затяжного печенья

18. Выбрать правильный ответ: Регулирование производительности тестомесильной машины ШТ-1М осуществляется:

А) изменением часто вращения лопастей

Б) изменением сечения выходного отверстия между камерой и люком 

В) изменением температуры воды в водяной рубашке

19. Допустимая норма щелочности для мучных кондитерских изделий

А) не более 0.2 град;

Б) не менее 2 град;

В) не менее 3 град;

Г) не более 2 град.

20. Температура воды для определения намокаемости печенья

А) 200С;

Б) 350С;

В) 450С;

Г) 600С.

ЗАДАНИЕ В

Изделие на химических разрыхлителях получилось крупнопористым, имеет неприятный пресный привкус и бледный цвет. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по недопущению этого дефекта в будущем.

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить намокаемость печенья, если масса пустой камеры 510 г, масса камеры с сухим печеньем 540 г, масса камеры с намокшим печеньем 560 г.

Задача С2

Рассчитайте рецептуру для приготовления 750 кг печенья «Ватрушка». Хватит ли 200 кг масла сливочного для выполнения заявки.

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на ….. кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Сахар-песок

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Жженка

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

78,0

-

94,0
	528,85

317,26

232,95

41,39

27,41

2,64

2,12

15,59

1168,21

1000,00
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Вариант № 17

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какое тесто имеет наибольшую влажность

А) вафельное

Б) бисквитное

В) заварное

Г) песочное

2. После замеса сахарного теста следует

А) прокатка

Б) вылеживание

В) формование

Г) обминка

3. Назначение вылеживания затяжного теста

А) увеличивается пластичность

Б) повышает упругость

В) увеличивает слоистость

Г) уменьшается объем

4. Время выпечки пряников

А) 3-5 мин

Б) 7-12 мин

В) 15-20 мин

Г) 25-40 мин

5. Срок хранения кексов на дрожжах

А) 2 дн

Б) 7 дн

В) 15 дн

Г) 24 ч

6. Метод формования заварног теста для тортов и пирожных: 

А) отсадка

Б) раскатка

В) штампование

Г) вырубка

7. При какой температуре начинает клейстеризоваться крахмал

А) 700С

Б) 100С

В) 250С

Г) 320С

8. Отличия ромовых баба от кексов?

А) содержат орехи

Б) пропитаны сиропом и покрыты помадой

В) раздельно взбивают белки и желтки

Г) готовят на рахрыхлителях

9. Как подготавливают масло для слоеного полуфабриката?

А) растапливают на водяной бане;

Б) нарезают на куски и перемешивают с мукой

В) смешивают с крахмалом до однородной консистенции

Г) специальной подготовки нет

10. В каком тесте коллоиды муки должны быть более набухшие? 

А) сахарное;

Б) бисквитное;

В) затяжное;

Г) песочное.

11. Применение патоки, инвертного сиропа в мучных кондитерских изделиях повышает … 

А) упругость теста;

Б) намокаемость изделия;

В) хрупкость изделия

Г) длительность замеса теста

12. Что такое ганаш?

А) крем из шоколада и сливок;

Б) сироп для пропитки;

В) разновидность посыпки

Г) масса для лепки фигурок

13. Кремы хранят при температуре:

А) +2…+ 6 ◦С


Б) не ниже 0 ◦С

В) +6…+8◦С

Г) не выше 18◦С

14. Консистенция вафельного теста?

А) пластичная

Б) упруго-пластичновязкая

В) слабоструктурированная

Г) многослойная

15. Наилучшая температура для развития дрожжей:

А) 40-45 ◦С

Б) 28-32 ◦С

В) 50-52◦С

Г) 100 ◦С

16. Влажность песочного полуфабриката:

А) 20%

Б) 35 %

В) 5,5 %

Г) 3 %

17. Способ выпечки вафельных листов: 

А) на поду печи

Б) на листах

В) в тонком слое между двумя плитами

18. Технологическое значение тиражного барабана:

А) пропитка тортов сиропом

Б) глазирование пряников

В) фасование изделий

В) формование пряников

19. Как называется часть продукции, которую отбирают для определения физико-химических показателей

А) Лабораторная проба;

Б) Представительная выборка;

В) Лабораторный образец;

Г) Средняя проба.

20. Масса навески для  определения  щёлочности кексов

А) 5 г;

Б) 20 г;

В) 25 г;

Г) 10 г.

ЗАДАНИЕ В

Белковый крем слабый, расплывчатый, не дающий рельефного рисунка. В чем причина данного дефекта? Как его предотвратить?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить влажность кекса, если:

- масса 1 пустого бюкса-15,31 г, 2 бюкса-14,55 г; 

- масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,31 г, 2 бюкса-19,55 г; 

-масса 1 бюкса с навеской после высушивания -19,66 г. 2 бюкса-18,89 г.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1300 кг печенья «Смесь № 12». Какое количество крахмала и муки необходимо заказать для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Мас. доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на …….  кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Крахмал кукурузный

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

Ароматизатор

И т о г о

В ы х о д
	85,5

87,0

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

-

-

-

93,0
	738,62

55,36

155,12

32,24

88,63

5,51

7,38

0,96

1,48

1086,30

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант №18

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Какое тесто имеет наибольшую влажность

А) слоеное

Б) сдобное

В) заварное

Г) бисквитное

2.Сахарное печенье имеет нечеткий рисунок, потому что

А) низкая температура теста

Б) большая влажность теста

В) неинтенсивный замес

Г) использовалась эмульсия


3.Затяжное тесто вылеживается при температуре 

А) 25-27 0С

Б) 35-40 0С

В) 60-650С

Г) 8-10 0С

4.Содержание сухих веществ в тиражном сиропе для пряников

А) 30-40%

Б) 60-70%

В) 77-78%

Г) 56-57%

5.После выстойки ромовых баба следует

А) промачивание сиропом

Б) отделка поверхности

В) выпечка

Г) хранение

6.Влажность сахарного печенья

А) 3-10%

Б) 30-35%

В) 1-2%

Г) 55-58%

7.Излишек жира придает изделию …

А) твердость

Б) хрупкость

В) крошливость

Г) лучшую сохранность

8. Чем крем «Новый» отличается от крема «Шарлотт»?

А) не используются яйца

Б) используются яйца

В) добавляют коньяк

Г) ничем не отличаются

9. Выпеченное изделие имеет уплотненные участки мякиша. Как называют этот дефект?

А) непромес

Б) закал

В) подрыв

Г) инверсия

10. Влажность бисквитного полуфабриката:

А) 50%

Б) 55 %

В) 22-28 %

Г) 70 %

11. Основное отличие бисквита «Буше» от основного бисквита:

А) раздельное взбивание белка и желтка

Б) отсутствие муки

В) применяют  разрыхлители

Г) не выстаивают полуфабрикат

12. Какое сырье при приготовлении заварного полуфабриката добавляют последним?

А) сливочное масло

Б) мука

В) яйца

Г) разрыхлитель

13. Температура сиропа для заварных пряников? 

А) 28-20оС

Б) 30-40 оС
В) 50-65°С

Г) 88-90оС

14.Заварной полуфабрикат выпекают при температуре:

А) 250-260 ◦С

Б) 190-220 ◦С

В) 300-330◦С

Г) 100-120 ◦С

15. При приготовлении какого полуфабриката тесто охлаждают?

А) песочного

Б) сдобного

В) заварного

Г) слоеного

16. Продолжительность выпечки вафельных листов?

А) 2-4 мин

Б) 1-2 мин

В) 5-7 мин

Г) 15-20 мин

17. Какую взбивальную машину применяют для взбивания бисквитного теста под давлением воздуха ? 

А) МВ-60

Б) ТМ-63

В) ХВА

Г) ШТ-1М

18. В производстве какого печенья не используют штамповально-режущий агрегат?

А) галеты

Б) затяжное

В) сахарное

Г) крекер

19. Формула для определения щёлочности мучных кондитерских изделий

А) X = V*K (град);

Б) X = 4*V*K (град);

В) X= 2*V*K (град);

Г) X= V*K / 2 (град).

20. Время выдержки печенья в водяной бане при определении намокаемости?

А) 3 мин;

Б) 5 мин;

В) 2 мин;

Г) 10 мин.

ЗАДАНИЕ В

Сливочный крем получился с крупинками, творожистый. Укажите причину дефекта и наметьте мероприятия по его устранению.

ЗАДАНИЕ С

 Задача С1

Определить щёлочность пряников, если при анализе количество раствора кислоты, пошедшего на титрование, составляет в 1 опыте 1,3 см3, во 2 опыте 1,2 см3, поправочный коэффициент к титру раствора кислоты 0,98.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 740 кг печенья «Пионерское». Хватит ли 200 кг сахара-песка для выполнения этой заявки?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на ….. кг т печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Соль

Сода питьевая

Углеаммонийная соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

70,0

84,0

11,5

27,0

99,85

96,5

50,0

-

-

93,0
	743,11

163,59

33,44

104,04

108,52

29,74

2,23

5,54

7,42

1,44

1199,07

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант № 19

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1. Для какого теста используется сильная мука

А) сахарное

Б) слоеное

В) песочное

Г) бисквитное

2.Изделие из пластичного теста, которому можно придать любую форму и нанести рисунок, это

А) крекер

Б) пряники

В) сахарное печенье

Г) торт

3.Затяжное тесто вылеживается при влажности

А) 60-65%

Б) 75-80%

В) 85-90%

Г) 30-40%

4.Температура тиражного сиропа для пряников

А) 90-950С

Б) 100-1100С

В) 70-800С

Г) 45-550С

5.Мелкопористый полуфабрикат с мягким эластичным мякишем

А) бисквит

Б) песочный 

В) слоеный

Г) воздушный

6.Как называют пряники, формуемые ф деревянные формы?

А) резные

Б) фирменные

В) лепные

Г) печатные

7.Температура воды для вафельного теста?

А) 18-20 оС





В) 35-40 оС

Б) 8-10 оС





Г) 25-27 оС

8. Что происходит с крахмалом при выпечке?

А) разлагается

Б) придает изделиям сладковатый вкус

В) клейстеризуется и набухает

Г) растворяется

9. Влажность слоеного полуфабриката:

А) 7,5 %

Б) 50 %

В) 1 %

Г) 97 %

10. Температура выпечки воздушного полуфабриката:

А) 100-110 ◦С

Б) 300-330 ◦С

В) 290 ◦С

Г) 390 ◦С

11. Особенность приготовления воздушного полуфабриката:

А) нагрев яичной массы

Б) отсутствие муки

В) заваривание муки

Г) применяют разрыхлители

12. Продолжительность брожения теста для ромовых баба?

А) 30-40 мин





В) 2-3 ч

Б) 80-90 мин





Г) 4,5-5 ч

13.  Изделия, отделанные сырцовым белковым кремом рекомендуют… 

А) запекать

Б) колеровать

В) заваривать

Г) замораживать

14. Для консервирования отделочных кремовых полуфабрикатов используют:

А) уксусную кислоту

Б) сорбиновую кислоту

В) протеолитические ферменты

Г) амилосубтилин

15. Содержание сухих веществ в сиропе для глазирования пряников?

А) 55-58 %





В) 23-25 %

Б) 77-78 %





Г) 65-67 %

16. Соотношение массы листа к начинке в вафлях?

А) 1:1

Б) 2:3

В) 3:5

Г) 1:4

17. В поточной линии производства печенья  газовая печь ШПГ устанавливается после: 

А) ламинатора

Б) стеккера

В) формующего агрегата

Г) тестомесильной машины

18. В тестомесильную машину ШТ-1М подают:

А) муку и эмульсию

Б) сыпучие компоненты и обрезки теста

В) муку, обрезки теста и эмульсию

19. Сколько взвешиваний необходимо провести при определении намокаемости  печенья

А) 2 взвешивания;

Б) 3 взвешивания;

В) 4 взвешивания;

Г) 5 взвешиваний.

20. Режим определения влажности пряничных  изделий?

А) Масса навески- 5 г, температура-1300 С, время- 40 мин;

Б) Масса навески- 5 г, температура-1600 С, время- 5 мин;

В) Масса навески- 5 г, температура-1300 С, время-45 мин;

Г) Масса навески-5 г, температура-1050 С, время-4-5 час;

ЗАДАНИЕ В

Песочный полуфабрикат не рассыпчатый, плотный, жесткий. Каковы причины данного дефекта?

ЗАДАНИЕ С

 Задача С1

Определить намокаемость печенья, если масса пустой камеры 500 гр, масса камеры с сухим печеньем 530 гр, масса камеры с намокшим печеньем 550 гр.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 1650 кг печенья «Звездочка»? Сколько пудры сахарной и пудры ванильной потребуется для выполнения этого заказа?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на 1650 кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Пудра сахарная

Масло сливочное

Молоко коровье пастериз.

Меланж

Пудра ванильная

Сода питьевая

Виноград сушеный (изюм)

И т о г о

В ы х о д
	85,5

99,85

84,0

11,5

27,0

99,85

50,0

80,0

-

94,0
	477,70

286,57

191,80

58,17

143,30

2,39

0,96

105,09

1265,26

1000,00
	
	
	


	Чебоксарский экономико - технологический колледж Минобразования Чувашии
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Вариант № 20

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1.Для какого теста используется сильная мука

А) заварного

Б) бисквитного

В) вафельного

Г) песочного

2.Крахмал добавляют в тесто с целью

А) увеличения влажности теста

Б) ослабления силы муки

В) повышения пластичности теста

Г) придания слоистой структуры

3.Продолжительность вылеживания затяжного теста?

А) 60-90 мин

Б) 30-120 мин

В) 2-3 ч

Г) 4,5-5 ч

4.Срок хранения сырцовых пряников

А) 15-20 дн

Б) 20-30 дн

В) до 2 мес

Г) до 3 мес

5.Продолжительность сбивания яиц с сахаром при производстве бисквита основным способом

А) 35-45 мин

Б) 25-30 мин

В) 50-60 мин

Г) 10-15 мин 

6.Влажность затяжного печенья

А) 5-9,5%

Б) 15-17%

В) 20-30%

Г) 50-56%

7.Температура сахарного теста?

А) 19-25 оС





В) 24-38 оС

Б) 15-18оС





Г) 40-42 оС

8. Что происходит с белками при выпечке?

А) денатурируют

Б) растворяются

В) клейстеризуются

Г) разлагается

9. Свежесть и доброкачественность яиц определяют при помощи прибора:

А) титровальная установка

Б) овоскоп

В) пробник Журавлева

Г) ареометр

10. Яичные белки перед взбиванием:

А) подогревают

Б) выдерживают при комнатной температуре

В) охлаждают

Г) перемешивают с лимонной кислотой

11. Пережженый сахар, растворенный в кипятке - это

А) сироп

Б) помада

В) глазурь

Г) жженка

12. Какой полуфабрикат готовят без сахара

А) бисквит

Б) слоеный

В) воздушный

Г) песочный

13. Студнеобразна прозрачная блестящая масса, хорошо сохраняющая форму, это - …

А) сироп

Б) помада

В) желе

Г) цукаты

14. Срок хранения тортов и пирожных с заварным кремом и сбитыми сливками 

А) 120 часов

Б) 2 мес

В) 6 часов

Г) 2 суток

15. При безопарном способе приготовления теста для галет и крекера ….

а) применяют улучшители;

б) активируют дрожжи;

в) увеличивают дозировку дрожжей;

г) исключают операцию брожения.

16. На поверхности сахарного печенья … 

других мучных кондитерских изделий.

А) сквозные проколы;



В) бугристая поверхность 

Б) четкий рисунок;




Г) вырублен рисунок и сквозные проколы.

17. Последовательность расположения оборудования в поточной линии производства затяжного печенья:

А) дозатор муки, тестомесильная машина, ротационная машина, печь

Б) дозатор муки, тестомесильная машина, ротационная машина, штамповально-режущий агрегат, печь

В) дозатор муки, тестомесильная машина, ламинатор, штамповально-режущий агрегат, печь

18. Ламинатор состоит из:

А) два горизонтальных валка и столы с ленточными транспортерами;

Б) несколько пар валков и штампующий механизм;

В) рифленый вал, ротор с углублениями и система транспортеров;

Г) несколько пар валков и система транспортеров.

19. Какой индикатор используют для определения щёлочности пряников

А) Метиловый красный;

Б) Фенолфталеин;

В) Метилоранж;

Г) Бромтимоловый синий;

21 Время выдерживания галет в водяной бане при определении намокаемости

А) 4 мин;

Б) 5 мин;

В) 2 мин;

Г) 10 мин.

ЗАДАНИЕ В

Бисквит получился плотный, тяжелый, малопористый, с закалом. В чем причина дефекта. Наметьте мероприятия по его устранению.

ЗАДАНИЕ С

Задача С 1 

Определить влажность крекера, если масса 1 пустого бюкса-15,31гр, 2 бюкса-14,55гр; масса 1 бюкса с навеской до высушивания-20,41гр, 2 бюкса-19.45гр; после высушивания: масса 1 бюкса-19,96 гр. 2 бюкса-19,01гр.

Задача С2

Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления 2300 кг печенья «Овсяночка». Сколько овсяной муки потребуется для приготовления этого количества печенья?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на 1 т печенья
	на …… кг печенья

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная в.с.

Мука овсяная

Сахар-песок

Патока

Маргарин

Корица

Ванилин

Сода питьевая

Соль

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

78,0

84,0

100,0

-

50,0

96,5

-

94,0
	396,73

170,02

294,70

34,01

198,36

0,85

0,68

3,96

4,52

1103,83

1000,00
	
	
	


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

МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий


Вариант № 21

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте из каких заданий состоит билет.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли суть задания.

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

Максимальное время выполнения задания – 90 минут

Экзаменационный билет содержит задания А, В, С:

- задание А – тестовые вопросы (выбрать один правильный ответ из представленных);

- задание В – производственная ситуация (указать причину);

- задание С – решение задач (задачи решить и показать методику расчета).

ЗАДАНИЕ А

1.Избыток сахара придает изделиям

А) хрупкость

Б) золотистый цвет

В) жесткость

Г) рассыпчатость

2.В качестве эмульгатора может использоваться 

А) крахмал

Б) патока

В) яичный желток

Г) яичный белок

3. Для сокращения продолжительности созревания опары и замеса теста для галет и крекера применяют:

А) активированные дрожжи

Б) ферментные препараты

В) большие дозировки жира

Г) горячую воду на замес.

4.Срок хранения заварных пряников

А) 15-20 дн

Б) 20-30 дн

В) до 2 мес

Г) до 3 мес

5.Продолжительность взбивания яиц с сахаром при производстве бисквита с подогревом

А) 35-45 мин

Б) 25-30 мин

В) 50-60 мин

Г) 10-15 мин

6.Влажность вафельного теста? 

А) 38-40 %

Б) 23-28 %

В) не менее 80%,

Г) 58-65 %

7.Какой способ разрыхления применяют для вафельных листов?

А) биологический

Б) химический

В) комбинированный

Г) физический

8. Температур сиропа для крема сливочного «Новый»?

А) 103-104 ˚С

Б) 120-122˚С

В) 155-156 ˚С

Г) не более 50 ˚С

9. Каким должно быть сахарное тесто по реологическим свойствам? 

А) пластично-вязкое;

Б) упруго-пластичное;

В) слабоструктурированное;

Г) зависит от способа замеса.

10.Какой продукт НЕ способствует замедлению черствения пряников ?

А) инвертный сироп,

Б) ржаная мука;

В) крахмал;

Г) мед.

11.Из недостаточно охлажденной заварки пряники получаются …

А) лысые





В) бледные

Б) плотные, неправильно формы


Г) плохо разрыхленные

12. Пряники глазируют сахарным сиропом с целью…

А) улучшения внешнего вида;

Б) Сохранение свежести;

В) все ответы верные;

13. Смесь жидких компонетов, сахара и жира – это

А) рецептурная смесь

Б) эмульсия

В) льезон

Г) заварка

14. Способ замеса теста для затяжного печенья.

А) периодический;

Б) непрерывный;

В) Оба ответа верные.

15. Какой крем применяются только для прослаивания выпеченных полуфабрикатов и заполнения трубочек и корзинок.

А) сливочный;

Б) белковый;

В) на взбитых сливках;

Г) заварной.

16. Как перерабатывают кондитерские изделия с кремом, возвращенные из торговой сети?

А) делают мочку;

Б) готовят выпеченные изделия;

В) сжигают;

Г) заново прослаивают кремом и украшают поверхность 

17. Назначение стеккера в механизированной поточной линии производства сахарного и затяжного печенья

А) упаковывание изделий в пакеты

Б) многократная прокатка теста

В) предварительное охлаждение

Г) укладывание изделий на ребро

18.Газовая печь ШПГ устанавливается в поточной линии производства печенья после:

А) тестомесильной машины

Б) ламинатора

В) формующего агрегата

19. Какой прибор используют для определения намокаемости печенья

А) 3-х секционная камера;

Б) Водяная баня;

В) Бюретка для титрования;

Г) Эксикатор.

20. Количество воды необходимое для растворения навески при определении щёлочности

А) 200 мл;

Б) 250 мл;

В) 100 мл;

Г) 150 мл.

ЗАДАНИЕ В

При хранении вафли потеряли хрупкость. В чем причина дефекта.? Как предотвратить его появление?

ЗАДАНИЕ С

Задача С1

Определить щёлочность крекера, если при анализе количество раствора кислоты, пошедшего на титрование, составляет в 1 опыте 0,5 см3, во 2 опыте 0,6 см3, поправочный коэффициент к титру раствора кислоты 0,99.

Задача С2

Рассчитайте рецептуру для приготовления 860 кг галет «Режим». Какое количество муки пшеничной потребуется для приготовления этого количества печенья?

	Сырье
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья, кг

	
	
	на загрузку
	на ….. кг галет

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1 с

Мука пшеничная на опару 1 с

Сахар-песок

Инвертный сироп

Маргарин

Соль

Сода питьевая

Дрожжи

Подварка фруктовая

И т о г о

В ы х о д
	85,5

85,5

99,85

70,0

84,0

96,5

50,0

25,0

69,0

-

92,0
	280,00

40,00

20,00

18,00

10,00

2,00

1,00

14,00

30,00

415,00

361,97
	
	
	


Ключ к тесту 

МДК 03.01 

	билет

вопрос
	1

8

15
	2

9

16
	3

10

17
	4

11

18
	5

12

19
	6

13

20
	7

14

21

	Задание А

	1
	Г
	В
	А
	В
	Б
	А
	В

	2
	Г
	Б
	В
	Б
	В
	Б
	В

	3
	А
	В
	А
	А
	Б
	Б
	Б

	4
	Б
	А
	Б
	В
	А
	А
	Б

	5
	Б
	Б
	Б
	А
	А
	А
	Б

	6
	Г
	Б
	А
	А
	Г
	А
	Г

	7
	В
	А
	А
	В
	Б
	А
	Б

	8
	В
	В
	Б
	А
	В
	А
	А

	9
	В
	В
	Б
	Б
	А
	Б
	А

	10
	В
	А
	В
	В
	А
	В
	В

	11
	В
	Б
	Б
	А
	Б
	Г
	Б

	12
	Г
	Б
	А
	В
	Б
	Б
	В

	13
	А
	Б
	Аб
	В
	Б
	В
	Б

	14
	Б
	А
	В
	Б
	Б
	В
	А

	15
	Б
	Б
	Б
	Г
	Б
	Б
	Г

	16
	А
	Г
	В
	А
	Г
	Б
	Б

	17
	Г
	В
	В
	В
	В
	В
	Г

	18
	Г
	Б
	Б
	В
	А
	Г
	В

	19
	В
	Г
	Г
	В
	Б
	Г
	А

	20
	А
	А
	В
	В
	А
	А
	Б

	Задание В

	
	Слабая клейковина,

Недостаточное охлаждение,

Низкая темп.выпечки

Тесто долго стояло в помещении
	Большое количество аммония
	Неуд.состояние белков,

Недоварен сироп,

Неправ.взбиты белки
	Высокая влажн.масла,

Переварен сироп
	Мука с сильн.клейк.,

Много муки,

Длит.замес при высок.темп.

Высок.темп.в помещ.

Много обрезков,

Нарушена дозир.сах.и жира
	Сильн.мука,

Плох.яйца,

Мало сбивали,

Долго сбив.с мукой,

Много муки,

Встрях.формы,

Рано из печи
	Хран. при высок.отн.влаж.возд.


Критерии оценки

Максимальное количество баллов по тестовым вопросам – 20 баллов

Максимальное количество баллов по задачам – 10 баллов

90-100 % – 5 (отлично)

80-89 % – 4 (хорошо)

60-79 % – 3 (удовлетворительно) 

59 % и менее - 2 (неудовлетворительно)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

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

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

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

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

Общие правила общения:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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