Вопросы к контрольным работам


Контрольная работа № 1

Вариант 1
 
1. Классификация сахарных кондитерских изделий. 
2. Вид сырья занимающий  основное место в рецептуре кондитерских изделий
3. Процессы, происходящие при ферментации какао-бобов

Вариант 2
1. Основные  виды сырья в кондитерском производстве 
2. Ассортимент сахарных кондитерских изделий. 
3. Определение  направленности  технологических процессов и энергетические затраты при производстве кондитерских изделий

Вариант 3
1. Молочные продукты, используемые при производстве кондитерских изделий
2. Достоинства и недостатки подсолнечника.
3. Характеристика сиропов. Ассортимент. Использование.


Вариант 4
1. Классификация ореховых ядер и масличных семян 
2. Требования к качеству молочной сыворотки
3. Основные классификации яиц и яйцепродуктов

Вариант 5
1. Получение клейковины из пшеничной муки 
2.Сроки хранения яиц и яйцепродуктов
3. Полезные свойства кисломолочных продуктов 
Вариант 6
1. Особенности использования яиц и яйцепродуктов в производстве кондитерских изделий
2. Требования к качеству соевой и кукурузной муки
3. Продукты получаемые при гидролизе крахмала                                                                                                                                                    

[bookmark: _GoBack]Вариант 7
1. Основные и дополнительные виды сырья в производстве кондитерских изделий
1. Важнейшие требования к качеству различных тароупаковочных материалов 
1. Необходимость использования вакуум-аппарата для  
уваривания карамельного сиропа до карамельной массы 

Вариант 2
1. Классификация пищевых красителей
2. Основное сырье требуемое для производства карамели
          3. Пряности  употребляемые в наименьших количествах при изготовлении кондитерских продуктов

Вариант 3
1. Антикристаллизаторы применяемые в производстве карамели. Их роль.
2. Технология приготовления карамели
3. Способы приготовления сиропов и карамельной массы  
 
Контрольная работа № 4
Вариант 1
1. Оборудование  и  способы получения непрозрачной карамельной массы  из прозрачной
2. Молочные продукты, используемые при производстве кондитерских изделий
3. Достоинства и недостатки подсолнечника.
Вариант 2

1. Показатели качества карамели в соответствии с ГОСТ.
2. Характеристика сахара-песка, используемого в производстве кондитерских изделий 
3. Характеристика сырья, получаемого из плодов, ягод и овощей

Вариант 3

1. Различия между сахаром-песком и сахаром-рафинадом 
2.Технология получения и обработки карамельной массы
3. Классификация пищевых красителей







Критерии оценки знаний обучающихся



	Оценка 5 («отлично») ставится, если обучающийся:
	- знает технологический процесс приготовления мучных кондитерских изделий; технологический процесс приготовления полуфабрикатов, технологический процесс приготовления дрожжевого теста, полуфабрикатов и изделий из них, основные процессы приготовления пирожных и тортов, способы их украшения, условия и сроки хранения мучных, кулинарных, кондитерских и булочных изделий.
	- излагает материал в логической последовательности, используя принятую терминологию;
	- при ответе демонстрирует полное понимание изученного материала, практическую значимость его и взаимосвязь с другими предметами профессионального цикла.
	
	Оценка 4 («хорошо») ставится, если обучающийся:
	- овладел основным программным материалом, дает ответ, характеризующий понимание изученного материала, связь его с другими предметами профессионального цикла, использует при ответе принятую терминологию;
	- Но при ответе допускает неточность формулировок, логическую непоследовательность при изложении материала.

	Оценка 3 («удовлетворительно») ставится, если обучающийся:
	- показывает недостаточное знание и понимание учебного материала;
	- правильно связывает изученный материал с материалом (в основном) производственного обучения;
	- Но четкий правильный ответ может сформулировать только с помощью преподавателя;
	- затрудняется при использовании правильной терминологии.

	Оценка 2 («неудовлетворительно») ставится, если обучающийся:
	- демонстрирует незнание и непонимание учебного материала.
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