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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей 

программы дисциплины МДК.05.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, кондитерских изделий сложного ассортимента» _и предназначен для 

контроля и оценки образовательных достижений, обучающихся (в т.ч. по самостоятельной 

работе студентов, далее – СРС), освоивших программу данной дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

 

Рабочей программой дисциплины МДК.05.02 «Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, кондитерских изделий сложного 

ассортимента»_ предусмотрено формирование следующих компетенций: 

1) ОК 01 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительнокразличнымконтекстам; 

2) ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности; 

3) ОК 03 - Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие; 

4) ОК 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами; 

5) ОК 05 - Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

6) ОК 06 - Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

7) ОК 07 - Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

8) ОК 09 - Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

9) ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке; 

10) ОК 11- Планировать предпринимательскуюдеятельность 

впрофессиональнойсфере 

11) ПК 5.1 – Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

12) ПК 5.2 - Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

13) ПК 5.3 – Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 



14) ПК 5.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

15) ПК 5.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

16) ПК 5.6 – Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Формой аттестации по учебной дисциплине«Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента» являетсяэкзамен в 6 семестре. 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, 

ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ  

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

 

Таблица 1  

код и 

формулировка 

компетенции 

компонентный состав компетенции 

 знать уметь иметь 

практический 

опыт 

Общие компетенции 

ОК 01. 

Выбиратьспосо

бы 

решениязадачп

рофессиональн

ой 

деятельности,п

рименительно 

кразличнымкон

текстам 

З1 

актуальныйпрофесси

ональный 

исоциальный 

контекст, вкотором 

приходитсяработать и 

жить;основные 

источникиинформаци

и и ресурсыдля 

решения задач 

ипроблемв 

профессиональноми/ил

исоциальном 

контексте;алгоритмы 

выполненияработ 

впрофессиональной 

У1 распознавать 

задачуи/или проблему 

впрофессиональноми/ил

исоциальном 

контексте;анализироват

ьзадачу 

и/илипроблемуи 

выделять еѐ 

составныечасти; 

определять 

этапырешениязадачи; 

выявлять и 

эффективноискать 

информацию,необходи

мую длярешения 

задачи 

 



исмежных 

областях;методы 

работы 

впрофессиональной 

исмежных 

сферах;структура 

плана длярешения 

задач; порядокоценки 

результатоврешения 

задачпрофессионально

й 

деятельности. 

и/илипроблемы; 

составлятьпландейств

ия; 

определять 

необходимыересурсы; 

владетьактуальными 

методамиработы 

впрофессиональной 

исмежных 

сферах;реализовать 

составленный 

план;оцениватьрезул

ьтатипоследствиясво

их 

действий 

(самостоятельно или 

спомощьюнаставника

). 

ОК02. 

Осуществлятьпо

иск, 

анализиинтерпр

етациюинформа

ции,необходимо

й 

длявыпол

нениязада

ч, 

профессиональ

нойдеятельност

и 

З 

2.номенклатураи

нформационных

источников,при

меняемых 

впрофессиональ

ной 

деятельности; 

приемыструктуриро

ванияинформации;ф

ормат 

оформления 

результатовпоискаинф

ормации 

У 2.определять 

задачипоиска 

информации;определять 

необходимыеисточники 

информации;планироват

ь процесспоиска; 

структурироватьполучае

мую 

информацию; 

выделятьнаиболее 

значимое вперечне 

информации;оценивать

практическуюзначимос

ть 

результатовпоиска;офо

рмлять 
результатыпоиска 

 

ОК 

03Планировать 

иреализовывать

собственноепро

фессиональное и 

личностноеразв

итие 

З3. содержание 

актуальной

 нормативно

правовой 

документации;современ

ная  научная 

ипрофессиональнаятерм

инология; 

возможные

 траекториипрофес

сиональногоразвития 

У3. определять 

актуальностьнормативн

о 

правовойдокументации

 впрофес

сиональной 

деятельности;выстраивать

траекториипрофессиональ

ного

 иличностногоразви

тия 

 

ОК04.Работать

вколлективеико

манде, 

эффективновза

имодействовать

 с 

З4.психологияколлект

ива; 

психологияличности; 

основыпроектнойдеят

ельности 

У4.организовывать 
работу коллектива и 

команды;взаимодейство

вать 

сколлегами,руководство

м,клиентами 

 



коллегами,руко

водством, 

клиентами 
ОК05. 

Осуществлятьу

стную и 

письменнуюко

ммуникациюна

государственно

мязыке с

 учетом

особенностейсо

циального и 

культурно

гоконтекс

та 

З.5. 

особенностисоциальн

ого икультурного 

контекста;правилаоф

ормления 

документов 

У 5.излагать свои 

мыслинагосударственн

ом 

языке; 

оформлятьдокум

енты 

 

ОК06. 

Проявлят

ьгражданс

ко- 

патриотическ

уюпозицию, 

демонстрирова

тьосознанное 

поведение наоснове 

традиционных

общечеловечес

кихценностей 

З 6.сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции,общечеловечес

кихценностей; 

значимостьпрофессиона

льной 

деятельности 

попрофессии(специал

ьности);стандартыант

икоррупционного 

поведения и 

последствияегонаруше

ния 

У 

6.описыватьзначимо

сть 

своейпрофессии(спе

циальности);примен

ять 

стандартыантикорру

пционногоповедени

я 

 

ОК07. 

Содействовать

сохранениюок

ружающейсре

ды,ресурсосбе

режению, 

эффективноде

йствовать 

вчрезвычайны

хситуациях 

З 

7.правилаэко

логической 

безопасности 

приведениипроф

ессиональной 

деятельности; 

основныересурсы, 

задействованные 

впрофессиональн

ойдеятельности;п

ути 

обеспеченияресу

рсосбережения 

У 7.соблюдать 

нормыэкологической 

безопасности; 

определять 

направленияресурсосбе

режения 

врамкахпрофессиональ

ной 

деятельности 

попрофессии(сп

ециальности). 

 

ОК09. 

Использовать 
информационны
етехнологии 
впрофессиональ
нойдеятельност
и 
 

З8.современныесредства 
и устройства 

информатизации;поряд

окихпримененияипрогр

аммноеобеспечение 

впрофессиональной 

деятельности 

У8.применятьсредства 
информационных 

технологийдлярешения

профессиональных 

задач; 
использоватьсовременно
епрограммноеобеспечени
е 

 



ОК10. 

Пользоватьсяп

рофессиональн

ой 

документацией

нагосударствен

номииностранн

ом 

языке 

З 9.правила 

построенияпростых и 

сложныхпредложени

йна 

профессиональные 

темы;основныеобщеуп

отребительныеглаголы 

(бытовая 

ипрофессиональнаялек

сика); 

лексическийминимум,о

тносящийсякописанию 

предметов,средств и 

процессовпрофессиона

льной 

деятельности;особенн

остипроизношения; 

правилачтения 

текстовпрофессионал

ьнойнаправленности 

У 9.понимать 

общийсмысл 

четкопроизнесенных

высказываний 

наизвестные 

темы(профессиональ

ные ибытовые); 

пониматьтекстынаба

зовые 

профессиональные 

темы;участвовать в 

диалогахна знакомые 

общие 

ипрофессиональные 

темы;строить 

простыевысказывания о 

себе и освоей 

профессиональнойдеяте

льности; 

краткообосновывать и 

объяснитьсвоидействия

(текущиеи 

планируемые); 

писатьпростые 

связныесообщения на 

знакомыеили 

интересующиепрофесс

иональныетемы 

 

 Профессиональные компетенции 
ПК- 

5.1:Организовы

вать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья,материал
ов 
для 
приготовления 
хлебобулочных
, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортиментав 
соответствиис 
инструкциямии 
регламентами 
для 
хлебобулочных
, 
мучных 
кондитерских 

З1 – требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организациях питания;; 

З2-виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического  

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов,  

посуды и правила ухода 

за ними; 

 

У1 – -разрабатывать, 

изменять ассортимент, 

разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

изменением спроса, с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

У2-выбирать и безопасно 

пользоваться 

производственным 

инвентарем и 

технологическим 

оборудованием; 

 

ПО1– в 

контроле 

качества и 

безопасности 

готовой 

продукции. 



    изделий 

ПК-5.2: 
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

З3- готовку, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 

У3- осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

ПО2– 

осуществления 

приготовления, 

хранения 

отделочных 

полуфабрикато

в 

для 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий; 

ПК-5.3: 
Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

З4–готовку, творческое 

оформление, подготовку 

к реализации 

хлебобулочные изделия 

и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм; 

У4– осуществлять 

приготовление, творчески 

оформлять, 

подготавливать к 

реализации 

хлебобулочные изделия и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм;  

ПО3– - 

осуществления 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

подготовки 

к реализации 

хлебобулочны

х изделий и 

праздничного 

хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм; 

ПК-5.4: 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

З5–готовку, творческое 

оформление, подготовку 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

У4– осуществлять 

приготовление, творчески 

оформлять, 

подготавливать к 

 реализации мучные 

кондитерские изделия 

сложного ассортимента с 

учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания;  

ПО4– 

осуществления 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

подготовки 

к реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 



категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ПК-5.5: 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

З6–- готовку, творческое 

оформление, подготовку 

к реализации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

У5– осуществлять 

приготовление, творчески 

оформлять, 

подготавливать к 

реализации пирожные и 

торты сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания;  

ПО5– - 

осуществления 

приготовления, 

творческого 

оформления, 

подготовки к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания;  

ПК-5.6: 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

З7–разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей. 

У6– осуществлять 

разработки, адаптировать 

рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей. 

ПО6– 

осуществления 

разработки, 

адаптации 

рецептур 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

 

Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации  

Таблица 2. 

 

Код и наименование элемента  

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль  Промежуточная 

аттестация  



У 1-5- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в 
соответствии с изменением спроса, 
с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, 
продуктов и 
материалов с учетом нормативов, 
требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; организовывать и 
проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
-соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального использования 
основных и дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических, красящих 
веществ; 
- проводить различными методами 
подготовку сырья, 
продуктов, замес теста, 
приготовление фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей; 
-хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовую 
продукцию с учетом 
требований к безопасности 

 

-экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий
 для 
практических 
занятий; 
-заданийпоучебной 
ипроизводственной 
практикам; 
- заданий
 для 
самостоятельной 

работы 

экспертноенаблюдениеи 
оценкавыполнения: 
выполнения
 за
даний 
экзаменаподисциплине; 
-
экспертнаяоценказащиты 
отчетов по
 учебной и 
производственной 

практикам 

 
З1-5 
- требований охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной санитарии и 

- экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий

экспертноенаблюдениеи 
оценкавыполнения: 
выполнения
 за
даний 



личной 
гигиены в организациях питания; 
- виды, назначения, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила уходаза ними; 
- ассортимент, требований к 
качеству, условий и сроков 
хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
-актуальные направления в области 
приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
-рецептуры, современные методы 
подготовки сырья, 
продуктов, приготовления теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, формовки, 
варианты оформления, 
правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе 
авторские, брендовые и 
региональные; 
- правила применения 
ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства при 
приготовлении, отделке 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
-способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
-правила разработки рецептур, 
составление заявок на продукты; 
-ассортимент, пищевую ценность, 
требования к качеству 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
-правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним при 
приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

 для 
практических 
занятий; 
-заданийпоучебной 
ипроизводственной 
практикам; 
- заданий для 
самостоятельной 

работы 

экзаменаподисциплине; 
-
экспертнаяоценказащиты 
отчетов по
 учебной и 
производственной 

практикам 



-правила безопасного использования 
и виды необходимого 
технологического оборудования и 
производственного 
инвентаря, последовательность 
выполнения 
технологических операций при 
подготовке сырья и 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий; 
-правила проведения бракеража; 
-способы отделки и варианты 
оформления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
-правила хранения и требования к 
качеству хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
-виды необходимого 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря, 
правила их безопасного 

использования 

 

 
 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по 

дисциплине «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента», направленные 

на формирование общих и профессиональных компетенций.   

(технология оценки З и У по дисциплине прописывается в соответствии со спецификой 

дисциплины. Если экзамен проводится поэтапно или предусмотрена рейтинговая 

система оценки, то это подробно описывается). 

 

 

Таблица 3. 

 

Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Элемент 

учебной 

дисциплины 

 

Формы и методы контроля  

 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  



 Раздел 

1.Организация 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Контрольная 

работа №1  

Тестирование  

ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, 

ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 

ПК5.5, ПК5.6 

Экзамен   ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4 

Тема 1.1  

Отделочные 

полуфабрикаты, 

фарши, 

начинки, 

используемых 

при  

приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, 

мучных  

кондитерских 

изделий 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа  

ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, 

ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 

ПК5.5, ПК5.6 

 ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, ПК5.2, 

ПК5.3, 

ПК5.4, 

ПК5.5, 

ПК5.6 

Раздел 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа  

ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, 

ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 

ПК5.5, ПК5.6 

 ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, ПК5.2, 

ПК5.3, 

ПК5.4, 

ПК5.5, 

ПК5.6 

Тема 2.1 
Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, 

ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 

ПК5.5, ПК5.6 

 ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 

ПК5.5, ПК5.6 

Раздел 3. 

Организация 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, 

ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 

 ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ПК5.1, ПК5.2, 

ПК5.3, ПК5.4, 
ПК5.5, ПК5.6 



ПК5.5, ПК5.6 

 

 

 

3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по 

дисциплине  

4. Технологический процесс предприятий общественного питания. 

5.  Понятие о сырье, полуфабрикатах, кулинарной продукции, отходах. 

6.  Понятие о безопасности, совместимости и взаимозаменяемости сырья. 

7.  Характеристика приемов обработки сырья. 

8.  Тепловая кулинарная обработка продуктов. Значение, классификация приемов. 

9. Характеристика варки и  ее разновидностей. 

10.  Характеристика жарки и ее разновидностей. 

11. Характеристика комбинированных и вспомогательных приемов кулинарной 

обработки. 

12.  Ассортимент кулинарной продукции. 

13. Изменение белков при кулинарной обработке. Влияние изменений на пищевую 

ценность кулинарной продукции. 

14. Изменение углеводов при тепловой обработке. Влияние изменений на 

пищевую ценность и качество продукции. 

15. Изменение жиров при варке, жарке. Правила жарки изделий во фритюре. 

Влияние изменений на качество продукции. 

16. Изменение витаминов. Влияние на пищевую ценность. Мероприятия по 

сохранению витаминов. Витаминизация пищи. 

17. Изменение пигментов при обработке продуктов. Влияние изменений на 

качество продукции. 

18. Технологический процесс механической кулинарной обработки картофеля. 

Формы нарезки клубней. 

19. Технологический процесс механической кулинарной обработки корнеплодов. 

Приготовление полуфабрикатов. 

20.  Технологический процесс механической кулинарной обработки плодовых 

овощей. Приготовление полуфабрикатов. 

21.  Технологический процесс механической кулинарной обработки капустных, 

луковых овощей. Обработка пряных и десертных овощей. Приготовление 

полуфабрикатов. 

22.  Обработка свежих, соленых, сушеных грибов. 

23.  Технологический процесс механической обработки рыбы с костным скелетом. 

Нормы отходов. 

24.   Нерыбные продукты моря: классификация, использование. 

25.   Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса. 

26. Технологический процесс обработки сельскохозяйственной птицы. 

27. Технология приготовления бульонов, нормы закладки сырья, режим варки, 

пищевая ценность. 

28.   Соусы: назначение, классификация, ассортимент. 

) 

 

1.1. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по 

дисциплине  

http://pandia.ru/text/category/vitamin/
http://pandia.ru/text/category/bulmzon/


Раздел 1.Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.1 Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при 

приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов 

3. Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 

Задание 2. Тесты по теме 

Тест № 1  

Выберите правильные ответы 

1. Бисквит имеет наилучшие вкусовые качества – более тонкостенную пористость, мягкий 

мякиш, если приготовлен из муки: 

1)        со слабой клейковиной; 

2)        со средней клейковиной; 

3)        с сильной клейковиной; 

4)        без клейковины. 

2.Песочный полуфабрикат в виде пласта следует выпекать при температуре   

1)        200-225
0
С; 

2)        250-300 
0
С; 

3)        125-150 
0
С; 

4)        100-120. 

3. В отличие от других полуфабрикатов для тортов и пирожных, слоеный полуфабрикат не 

содержит: 

1)        яйцепродуктов; 

2)        лимонной кислоты; 

3)        сахара; 

4)        жидкости. 

4. В рецептуру заварного полуфабриката не входят: 

1)        сахар и разрыхлитель; 

2)        соль и сливочное масло; 

3)        яйца и вода; 

4)        сливочное масло и мука. 

5. В рецептуре воздушного полуфабриката отсутствует: 

1)        яичные белки; 

2)        сахар; 

3)        мука; 

4)        ванильная пудра. 

6.Какие из этих продуктов обладают наилучшей кремообразующей способностью? 

1)        сливочное масло; 



2)        сливки 36 % жирности; 

3)        яичные белки; 

4)        сметана. 

7. Крем сливочный (основной) приготавливается на … и сгущенном молоке. 

1)        сахарном сиропе; 

2)        сахарной пудре; 

3)        молочно-сахарном сиропе; 

4)        патоке. 

8. Масляный основной крем на … - крем «Гляссе» 

1)        сливках 36%; 

2)        яйцах; 

3)        молоке; 

4)        сметане. 

9.Изделия, отделанные белковым сырцовым кремом, для улучшения внешнего вида, вкуса 

и стойкости формы рекомендуется … в печи при температуре 220
о
С – 240

0
С в течение 

1…3мин. 

1)        запечь; 

2)        заколеровать; 

3)        закарамелизовать; 

4)        задекорировать. 

10. Заварные кремы содержат повышенную влажность по сравнению с другими, поэтому 

срок хранения изделий с заварным кремом - … . 

1)        12.ч; 

2)        24 ч; 

3)        6 ч; 

4)        36ч. 

11. С увеличением продолжительности уваривания сахарного сиропа … температура 

кипения и плотность сиропа. 

1)        понижается; 

2)        повышается; 

3)        изменяется; 

4)        не изменяется. 

12. Процесс «созревания» помады составляет …, это необходимо для проведения процесса 

кристаллизации сахарозы и равномерного распределения жидкой фазы. 

1)        24 ч; 

2)        1 ч; 

3)        48 ч; 

4)        72 ч. 

13.В рецептуре агар можно заменить желатином, но его дозировка: 

1)        повышается в 4 раза; 

2)        понижается в 4 раза; 

3)        не меняется; 

4)        повышается в 20 раз. 

14.Сырцовая глазурь называется: 

1)        рисовальной массой; 

2)        сахарной массой; 

3)        белковой массой; 

4)        воздушной массой. 

15.Для приготовления сахарной мастики применяется 



1)        сахарный песок; 

2)        сахарная пудра; 

3)        сахарный сироп; 

4)        ванильная пудра. 

16.Процесс сбивания белков должен производиться при полном отсутствии: 

1)        сахара; 

2)        жира; 

3)        яичных белков; 

4)        яичных желтков. 

17. Помада – это пластичная мелкокристаллическая масса, получаемая увариванием 

сахарного сиропа с … или инвертным сахаром и быстрым охлаждением массы в процессе 

сбивания. 

1)        меланжем; 

2)        жженкой; 

3)        патокой; 

4)        агаром. 

18. Для получения мелкокристаллической помады в рецептуру обязательно должны 

входить: 

1)        эмульгаторы; 

2)        стабилизаторы; 

3)        антикристаллизаторы; 

4)        ароматизаторы. 

19. Инвертный сахар получают нагреванием водного раствора сахарозы в присутствии: 

1)        желатина; 

2)        кислоты; 

3)        жиров; 

4)        ароматической эссенции. 

20. Горячая карамельная масса представляет собой вязкую жидкость, способную 

принимать любую форму при температуре: 

1)        200⁰  С; 

2)        5⁰  С; 

3)        70⁰  С; 

4)        25
о 
С 

 

Тест № 2 

Выберите правильные ответы 

1. Для приготовления какого теста используют муку с содержанием клейковины 28-35%? 

а) Заварного;  

б) Бисквитного;  

в) Дрожжевого;  

г) Пресного сдобного. 

2. Какие способы приготовления дрожжевого теста вам известны? 

а) Опарный;  

б) Холодный;  

в) Мягкий;  

г) Бессолевой;   

д) Безопарный.  

3. Какие виды бисквита Вы знаете? 

а) «Добуш»   



б) «Основной бисквит»;  

в) Холодный   

г) «Буше»;  

д) Ореховый;  

е) Масляный. 

4. Чем лучше оформлять изделия из песочного теста? 

а) Крем сливочный, желе, фрукты, сироп. 

б) Крошка, помадка, крем, сироп. 

в) Желе, свежие и консервированные фрукты, белки взбитых яиц. 

г) Помадка, крем, фрукты, сироп. 

5.  При какой температуре выпекают изделия из слоеного теста? 

а) 180 °С – 200°С  

б) 190 °С - 230°С 

в) 210 °С – 250°С  

г) 260 °С 

6.   В каком случае в пресное сдобное тесто вводят пищевую кислоту? 

а) Если в тесто входят молочнокислые продукты. 

б) Если в тесто не входят кисломолочные продукты. 

7. Продукты,  используемые  при  приготовлении  слоеного  пресного  теста. 

а) Вода, соль, сода, мука, жир. 

б) Мука, кислота, яйца, соль, вода, жир. 

в) Мука, соль, яйца, вода. 

г) Жир, кислота, соль, вода, сахар, мука. 

8.  При замесе пресного теста для слоения необходимо выдержать его перед 

использованием для того, чтобы... 

а) Тесто просолилось; 

б) Тесто стало эластичным; 

в) Тесто стало пышным. 

9. Каким способом разрыхляют тесто для блинчиков? 

а) Биологическим. 

б) Механическим. 

в) Химическим. 

г) Физический. 

10. В чѐм заключается основное отличие приготовления бисквита «Буше» от основного? 

а) Яйца для бисквита «Буше» взбивают в 2 раза дольше. 

б) Желтки и белки взбивают отдельно. 

в) Сахара используют в 2 раза больше.  

11. Для ароматизации какого теста применяют «Сухие духи». 

а) Бискваитного. 

б) Песочного. 

в) Пряничного. 

г) Заварного. 

12.  При какой температуре выпекают изделия  из  белково-воздушного   теста?    

а) 180°С 

б) 100 – 110°С 

в) 200°С 

г) 230°С 

13.  Из  каких  продуктов  приготавливают  заварное  тесто? 

а)  Мука, соль, сахар, вода, яйца. 



б)  Сахар, жир, соль, мука, молоко. 

в)  Яйца, жир, соль, мука, вода. 

г)  Кислота, мука, жир, яйца. 

14.  Что  является  разрыхлителем  в  дрожжевом  слоѐном  тесте? 

а) Сода,  сливочное масло.    

б) Сливочное масло,  дрожжи. 

в) Углекислый  аммоний,  дрожжи.      

г) Дрожжи, взбитые белки, сливочное  масло.  

15.  Какие операции включает приготовление помадки? 

а) Разморозка;  

б) Охлаждение;   

в) Варка сиропа;  

г) Размешивание; 

д) Взбивание;   

е) Созревание 

 

Тест №3  

Выберите правильные ответы 

1. Из  каких  продуктов  приготавливают  заварное  тесто? 

а) Мука, соль, сахар, вода, яйца. 

б) Сахар, жир, соль, мука, молоко. 

в) Яйца, жир, соль, мука, вода. 

г) Кислота, мука, жир, яйца. 

2. Что  является  разрыхлителем  в  дрожжевом  слоѐном  тесте? 

а) Сода,  сливочное масло. 

б) Сливочное масло,  дрожжи. 

в) Углекислый  аммоний,  дрожжи. 

г) Дрожжи, взбитые белки, сливочное  масло.  

3. С каким содержанием клейковины берут муку для приготовления песочного теста? 

а) 20-28%   

б) 30-35%     

в) 35-40% 

4.  Изделия  из  пресного  сдобного  теста? 

а) Сочни с творогом, пирожки, ватрушки. 

б) Печенье, пирожное, 

в) Ватрушки,  пирожки,  языки.  

г) Коржи,  ватрушки, булочки. 

5. Процессы,  происходящие  при  брожении  дрожжевого  теста? 

а) Гидролиз сахара, образование С02, образование клейковины. 

б) Карамелизация, брожение, гидролиз крахмала. 

в) Клейстеризация крахмала, брожение, гидролиз сахара, крахмала. 

г) Осахаривание крахмала, сбраживание сахаров, спиртовое, и молочнокислое брожение, 

образование СО2. 

6.  Выберите  стандартную  влажность  муки: 

а) 13,5%  

б) 14, 5%  

в) 15,5%  

г) 16, 5% 

7.Выберите виды воздушно-орехового полуфабриката. 



а) Без орехов;  

б) Без муки;  

в) С мукой;  

г) С содой 

8. Какой крем не ароматизируется ни чем, кроме ванильной пудры  и не подкрашивается? 

а) Заварной  

б) Масляный 

в) Сливочный 

г) Белковый 

9.Для каких изделий  применяется опарный способ приготовления теста? 

а) Для изделий с небольшим содержанием сдобы. 

б) Для изделий с большим содержанием сдобы. 

в) Для изделий с начинкой. 

г) Для изделий без начинки. 

10. От чего зависит припѐк изделий из теста? 

а) От клейковины 

б) От  количества,  входящих в тесто  продуктов и  влажности муки. 

в) От температуры муки. 

11. Из каких продуктов готовят крем «Зефир»? 

а) Яичные белки, сахарный песок, повидло, агар, вода. 

б) Сахар, яичные белки, агар, ванилин, кислота лимонная, вода. 

в) Сахар, яичные белки, ванильная пудра, вода. 

г) Сахар, яичные белки, ванильная пудра, варенье. 

12. Какие  фарши  лучше  использовать  при  изготовлении  кулебяк?  

а) Мясной, рисовый, фруктовый.     

б) Капустный, ливерный, твороженный. 

в) Картофельный, мясной, из яиц. 

г) Мясной, рыбный, капустный. 

13. Для ароматизации какого теста применяют «Сухие духи». 

а) Бискваитного. 

б) Песочного. 

в) Пряничного. 

г) Заварного. 

14. Из чего  состоит  клейковина  муки? 

а) Набухших  крахмальных  зѐрен. 

б) Ферментов,  крахмала. 

в) Белков муки – глиадина и глютенина. 

г) Минеральных веществ, крахмала. 

15. Из какого теста приготавливают сочни? 

а) Заварного, 

б) Бисквитного, 

в) Дрожжевого. 

г) Пресного сдобного. 

 

Задание 3 Практические задания 

Задание 1 

1. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. 

Укажите требования к качеству и сроки реализации 



2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите 

особенности приготовления изделий из него. 

Задание 2 

1.На 50 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек 

2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и 

возможные дефекты таких изделий 

Задание 3 

1. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. 

Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. 

 2. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85  

 

 

 

Раздел 2.Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Тема 2.1 Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 
Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

4. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

5. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов 

6. Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 

 

Задание 2. Тесты по теме 

Тест № 1  

Выберите правильные ответы 

1. Бисквит имеет наилучшие вкусовые качества – более тонкостенную пористость, 

мягкий мякиш, если приготовлен из муки: 

1)        со слабой клейковиной; 

2)        со средней клейковиной; 

3)        с сильной клейковиной; 

4)        без клейковины. 

2.Песочный полуфабрикат в виде пласта следует выпекать при температуре   

1)        200-225
0
С; 

2)        250-300 
0
С; 

3)        125-150 
0
С; 

4)        100-120. 



3. В отличие от других полуфабрикатов для тортов и пирожных, слоеный 

полуфабрикат не содержит: 

1)        яйцепродуктов; 

2)        лимонной кислоты; 

3)        сахара; 

4)        жидкости. 

4. В рецептуру заварного полуфабриката не входят: 

1)        сахар и разрыхлитель; 

2)        соль и сливочное масло; 

3)        яйца и вода; 

4)        сливочное масло и мука. 

5. В рецептуре воздушного полуфабриката отсутствует: 

1)        яичные белки; 

2)        сахар; 

3)        мука; 

4)        ванильная пудра. 

6.Какие из этих продуктов обладают наилучшей кремообразующей способностью? 

1)        сливочное масло; 

2)        сливки 36 % жирности; 

3)        яичные белки; 

4)        сметана. 

7. Крем сливочный (основной) приготавливается на … и сгущенном молоке. 

1)        сахарном сиропе; 

2)        сахарной пудре; 

3)        молочно-сахарном сиропе; 

4)        патоке. 

8. Масляный основной крем на … - крем «Гляссе» 

1)        сливках 36%; 

2)        яйцах; 

3)        молоке; 

4)        сметане. 

9.Изделия, отделанные белковым сырцовым кремом, для улучшения внешнего 

вида, вкуса и стойкости формы рекомендуется … в печи при температуре 220
о
С – 240

0
С в 

течение 1…3мин. 

1)        запечь; 

2)        заколеровать; 

3)        закарамелизовать; 

4)        задекорировать. 

10. Заварные кремы содержат повышенную влажность по сравнению с другими, 

поэтому срок хранения изделий с заварным кремом - … . 

1)        12.ч; 

2)        24 ч; 

3)        6 ч; 

4)        36ч. 

11. С увеличением продолжительности уваривания сахарного сиропа … 

температура кипения и плотность сиропа. 

1)        понижается; 

2)        повышается; 

3)        изменяется; 

4)        не изменяется. 

12. Процесс «созревания» помады составляет …, это необходимо для проведения 

процесса кристаллизации сахарозы и равномерного распределения жидкой фазы. 



1)        24 ч; 

2)        1 ч; 

3)        48 ч; 

4)        72 ч. 

13.В рецептуре агар можно заменить желатином, но его дозировка: 

1)        повышается в 4 раза; 

2)        понижается в 4 раза; 

3)        не меняется; 

4)        повышается в 20 раз. 

14.Сырцовая глазурь называется: 

1)        рисовальной массой; 

2)        сахарной массой; 

3)        белковой массой; 

4)        воздушной массой. 

15.Для приготовления сахарной мастики применяется 

1)        сахарный песок; 

2)        сахарная пудра; 

3)        сахарный сироп; 

4)        ванильная пудра. 

16.Процесс сбивания белков должен производиться при полном отсутствии: 

1)        сахара; 

2)        жира; 

3)        яичных белков; 

4)        яичных желтков. 

17. Помада – это пластичная мелкокристаллическая масса, получаемая 

увариванием сахарного сиропа с … или инвертным сахаром и быстрым охлаждением 

массы в процессе сбивания. 

1)        меланжем; 

2)        жженкой; 

3)        патокой; 

4)        агаром. 

18. Для получения мелкокристаллической помады в рецептуру обязательно 

должны входить: 

1)        эмульгаторы; 

2)        стабилизаторы; 

3)        антикристаллизаторы; 

4)        ароматизаторы. 

19. Инвертный сахар получают нагреванием водного раствора сахарозы в 

присутствии: 

1)        желатина; 

2)        кислоты; 

3)        жиров; 

4)        ароматической эссенции. 

20. Горячая карамельная масса представляет собой вязкую жидкость, способную 

принимать любую форму при температуре: 

1)        200⁰  С; 

2)        5⁰  С; 

3)        70⁰  С; 

4)        25
о 
С 

 

Тест № 2 

Выберите правильные ответы 



1. Для приготовления какого теста используют муку с содержанием клейковины 

28-35%? 

а) Заварного;  

б) Бисквитного;  

в) Дрожжевого;  

г) Пресного сдобного. 

2. Какие способы приготовления дрожжевого теста вам известны? 

а) Опарный;  

б) Холодный;  

в) Мягкий;  

г) Бессолевой;   

д) Безопарный.  

3. Какие виды бисквита Вы знаете? 

а) «Добуш»   

б) «Основной бисквит»;  

в) Холодный   

г) «Буше»;  

д) Ореховый;  

е) Масляный. 

4. Чем лучше оформлять изделия из песочного теста? 

а) Крем сливочный, желе, фрукты, сироп. 

б) Крошка, помадка, крем, сироп. 

в) Желе, свежие и консервированные фрукты, белки взбитых яиц. 

г) Помадка, крем, фрукты, сироп. 

5.  При какой температуре выпекают изделия из слоеного теста? 

а) 180 °С – 200°С  

б) 190 °С - 230°С 

в) 210 °С – 250°С  

г) 260 °С 

6.   В каком случае в пресное сдобное тесто вводят пищевую кислоту? 

а) Если в тесто входят молочнокислые продукты. 

б) Если в тесто не входят кисломолочные продукты. 

7. Продукты,  используемые  при  приготовлении  слоеного  пресного  теста. 

а) Вода, соль, сода, мука, жир. 

б) Мука, кислота, яйца, соль, вода, жир. 

в) Мука, соль, яйца, вода. 

г) Жир, кислота, соль, вода, сахар, мука. 

8.  При замесе пресного теста для слоения необходимо выдержать его перед 

использованием для того, чтобы... 

а) Тесто просолилось; 

б) Тесто стало эластичным; 

в) Тесто стало пышным. 

9. Каким способом разрыхляют тесто для блинчиков? 

а) Биологическим. 

б) Механическим. 

в) Химическим. 

г) Физический. 

10. В чѐм заключается основное отличие приготовления бисквита «Буше» от 

основного? 

а) Яйца для бисквита «Буше» взбивают в 2 раза дольше. 

б) Желтки и белки взбивают отдельно. 

в) Сахара используют в 2 раза больше.  



11. Для ароматизации какого теста применяют «Сухие духи». 

а) Бискваитного. 

б) Песочного. 

в) Пряничного. 

г) Заварного. 

12.  При какой температуре выпекают изделия  из  белково-воздушного   теста?    

а) 180°С 

б) 100 – 110°С 

в) 200°С 

г) 230°С 

13.  Из  каких  продуктов  приготавливают  заварное  тесто? 

а)  Мука, соль, сахар, вода, яйца. 

б)  Сахар, жир, соль, мука, молоко. 

в)  Яйца, жир, соль, мука, вода. 

г)  Кислота, мука, жир, яйца. 

14.  Что  является  разрыхлителем  в  дрожжевом  слоѐном  тесте? 

а) Сода,  сливочное масло.    

б) Сливочное масло,  дрожжи. 

в) Углекислый  аммоний,  дрожжи.      

г) Дрожжи, взбитые белки, сливочное  масло.  

15.  Какие операции включает приготовление помадки? 

а) Разморозка;  

б) Охлаждение;   

в) Варка сиропа;  

г) Размешивание; 

д) Взбивание;   

е) Созревание 

 

Тест №3  

Выберите правильные ответы 

1. Из  каких  продуктов  приготавливают  заварное  тесто? 

а) Мука, соль, сахар, вода, яйца. 

б) Сахар, жир, соль, мука, молоко. 

в) Яйца, жир, соль, мука, вода. 

г) Кислота, мука, жир, яйца. 

2. Что  является  разрыхлителем  в  дрожжевом  слоѐном  тесте? 

а) Сода,  сливочное масло. 

б) Сливочное масло,  дрожжи. 

в) Углекислый  аммоний,  дрожжи. 

г) Дрожжи, взбитые белки, сливочное  масло.  

3. С каким содержанием клейковины берут муку для приготовления песочного 

теста? 

а) 20-28%   

б) 30-35%     

в) 35-40% 

4.  Изделия  из  пресного  сдобного  теста? 

а) Сочни с творогом, пирожки, ватрушки. 

б) Печенье, пирожное, 

в) Ватрушки,  пирожки,  языки.  

г) Коржи,  ватрушки, булочки. 

5. Процессы,  происходящие  при  брожении  дрожжевого  теста? 

а) Гидролиз сахара, образование С02, образование клейковины. 



б) Карамелизация, брожение, гидролиз крахмала. 

в) Клейстеризация крахмала, брожение, гидролиз сахара, крахмала. 

г) Осахаривание крахмала, сбраживание сахаров, спиртовое, и молочнокислое 

брожение, образование СО2. 

6.  Выберите  стандартную  влажность  муки: 

а) 13,5%  

б) 14, 5%  

в) 15,5%  

г) 16, 5% 

7.Выберите виды воздушно-орехового полуфабриката. 

а) Без орехов;  

б) Без муки;  

в) С мукой;  

г) С содой 

8. Какой крем не ароматизируется ни чем, кроме ванильной пудры  и не 

подкрашивается? 

а) Заварной  

б) Масляный 

в) Сливочный 

г) Белковый 

9.Для каких изделий  применяется опарный способ приготовления теста? 

а) Для изделий с небольшим содержанием сдобы. 

б) Для изделий с большим содержанием сдобы. 

в) Для изделий с начинкой. 

г) Для изделий без начинки. 

10. От чего зависит припѐк изделий из теста? 

а) От клейковины 

б) От  количества,  входящих в тесто  продуктов и  влажности муки. 

в) От температуры муки. 

11. Из каких продуктов готовят крем «Зефир»? 

а) Яичные белки, сахарный песок, повидло, агар, вода. 

б) Сахар, яичные белки, агар, ванилин, кислота лимонная, вода. 

в) Сахар, яичные белки, ванильная пудра, вода. 

г) Сахар, яичные белки, ванильная пудра, варенье. 

12. Какие  фарши  лучше  использовать  при  изготовлении  кулебяк?  

а) Мясной, рисовый, фруктовый.     

б) Капустный, ливерный, твороженный. 

в) Картофельный, мясной, из яиц. 

г) Мясной, рыбный, капустный. 

13. Для ароматизации какого теста применяют «Сухие духи». 

а) Бискваитного. 

б) Песочного. 

в) Пряничного. 

г) Заварного. 

14. Из чего  состоит  клейковина  муки? 

а) Набухших  крахмальных  зѐрен. 

б) Ферментов,  крахмала. 

в) Белков муки – глиадина и глютенина. 

г) Минеральных веществ, крахмала. 

15. Из какого теста приготавливают сочни? 

а) Заварного, 

б) Бисквитного, 



в) Дрожжевого. 

г) Пресного сдобного. 

 

Задание 3 Практические задания 

Задание 1 

1. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. 

Укажите требования к качеству и сроки реализации 

2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите 

особенности приготовления изделий из него. 

Задание 2 

1.На 50 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек 

2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и 

возможные дефекты таких изделий 

Задание 3 

1. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. 

Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. 

 2. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85  

 

Раздел 2.  Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 
Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

7. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

8. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов 

9. Основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 

 

Задание 2 Контрольная работа  

Вариант 1 
1. Дайте определение термину: мука, клейковина муки, газообразующая способность 

муки 

2. Назовите условия и сроки хранения муки и крахмала. 

3. Перечислите, какие яйца и яичные продукты поступают в кондитерский цех, укажите 

условия и сроки хранения яиц. 

4. Какую роль играет желток яиц в приготовлении теста? 

5. Дайте характеристику следующим молочным продуктам: сливки, творог 

6. Почему растительное масло редко используется для приготовления мучных 

кондитерских изделий? 

7. Объясните сущность процесса разрыхления теста химическими разрыхлителями. 



8. Какие ароматические вещества относятся к натуральным и синтетическим? 

9. Какие эссенции применяются в кондитерском производстве? 

10. Какие плоды относят к экзотическим? 

Вариант 2 
1.Охарактеризуйте показатели муки: влажность, запах,  

кислотность, клейковина муки, газообразующая способность  

муки 

2. Какие процессы происходят с крахмалом при замесе и  

выпечке? 

3. Укажите химический состав яиц (%): белки, жиры, углеводы, 

 минеральные вещества, вода 

4.Дайте определение следующим терминам: меланж, яичный  

порошок 

5.Сливки какой жирности наиболее пригодны для взбивания?  

6.Как сохранить творог длительное время свежим? 

7. Какой из искусственных жиров по вкусовым качествам  

приближается к сливочному маслу? 

8. Объясните сущность процесса разрыхления теста  

механическими разрыхлителями. 

9.Какое значение имеют пряности в мучных кондитерских  

изделий? 

10.Перечислите красящие вещества следующие виды окраски: желтая, красная, 

коричневая, зеленая, синяя. 

Вариант 3 
1. Назовите недостатки муки повышенной влажности. Как влияет мука с повышенной 

влажностью на качество изделий? 

2. Охарактеризуйте показатели крахмала: цвет крахмала, влажность, растворимость в 

воде. 

3. Какие витамины содержатся в куриных яйцах? Какова энергетическая ценность 100 г 

куриных яиц? 

4. Составьте технологическую схему обработки яиц 

5. Укажите химический состав молока (%): молочный жир, минеральные вещества, белки, 

ферменты молока, вода, молочный сахар (лактоза). 

6. Какую роль играет жир в производстве мучных и кондитерских изделий? 

7. Объясните сущность процесса разрыхления теста дрожжами. 

8. Почему для ароматизации кондитерских изделий ванилин используют в виде раствора 

или сахарной пудры? 

9. Какие синтетические красители запрещены к применению? 

10. Укажите условия хранения орехов. 

Задание 3 Практические задания 

Задание 1 

1. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. 

Укажите требования к качеству и сроки реализации 

2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите 

особенности приготовления изделий из него. 

Задание 2 

1.На 50 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек 

2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 



полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и 

возможные дефекты таких изделий 

Задание 3 

1. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. 

Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. 

 2. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85  

 
Раздел 3. Организация подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Тема 3.3Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и 

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1. Методы приготовления сложных хлебобулочных изделий. 

2. Методы приготовления сложных мучных кондитерских изделий . 

3. Методы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. 

4. Температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных отделочных полуфабрикатов. 

5. Температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных хлебобулочных изделий. 

6. Температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных мучных кондитерских изделий. 

7. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных изделий. 

8. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных мучных кондитерских 

изделий. 

9. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных отделочных 

полуфабрикатов. 

 

Задание 2. Тесты по теме 

Выберите правильные ответы 

1. Бисквит имеет наилучшие вкусовые качества – более тонкостенную 

пористость, мягкий мякиш, если приготовлен из муки: 

1)        со слабой клейковиной; 

2)        со средней клейковиной; 

3)        с сильной клейковиной; 

4)        без клейковины. 

2.Песочный полуфабрикат в виде пласта следует выпекать при температуре   

1)        200-225
0
С; 

2)        250-300 
0
С; 

3)        125-150 
0
С; 

4)        100-120. 



3. В отличие от других полуфабрикатов для тортов и пирожных, слоеный 

полуфабрикат не содержит: 

1)        яйцепродуктов; 

2)        лимонной кислоты; 

3)        сахара; 

4)        жидкости. 

4. В рецептуру заварного полуфабриката не входят: 

1)        сахар и разрыхлитель; 

2)        соль и сливочное масло; 

3)        яйца и вода; 

4)        сливочное масло и мука. 

5. В рецептуре воздушного полуфабриката отсутствует: 

1)        яичные белки; 

2)        сахар; 

3)        мука; 

4)        ванильная пудра. 

6.Какие из этих продуктов обладают наилучшей кремообразующей 

способностью? 

1)        сливочное масло; 

2)        сливки 36 % жирности; 

3)        яичные белки; 

4)        сметана. 

7. Крем сливочный (основной) приготавливается на … и сгущенном молоке. 

1)        сахарном сиропе; 

2)        сахарной пудре; 

3)        молочно-сахарном сиропе; 

4)        патоке. 

8. Масляный основной крем на … - крем «Гляссе» 

1)        сливках 36%; 

2)        яйцах; 

3)        молоке; 

4)        сметане. 

9.Изделия, отделанные белковым сырцовым кремом, для улучшения 

внешнего вида, вкуса и стойкости формы рекомендуется … в печи при 

температуре 220
о
С – 240

0
С в течение 1…3мин. 

1)        запечь; 

2)        заколеровать; 

3)        закарамелизовать; 

4)        задекорировать. 

10. Заварные кремы содержат повышенную влажность по сравнению с 

другими, поэтому срок хранения изделий с заварным кремом - … . 

1)        12.ч; 

2)        24 ч; 

3)        6 ч; 

4)        36ч. 



11. С увеличением продолжительности уваривания сахарного сиропа … 

температура кипения и плотность сиропа. 

1)        понижается; 

2)        повышается; 

3)        изменяется; 

4)        не изменяется. 

12. Процесс «созревания» помады составляет …, это необходимо для 

проведения процесса кристаллизации сахарозы и равномерного 

распределения жидкой фазы. 

1)        24 ч; 

2)        1 ч; 

3)        48 ч; 

4)        72 ч. 

13.В рецептуре агар можно заменить желатином, но его дозировка: 

1)        повышается в 4 раза; 

2)        понижается в 4 раза; 

3)        не меняется; 

4)        повышается в 20 раз. 

14.Сырцовая глазурь называется: 

1)        рисовальной массой; 

2)        сахарной массой; 

3)        белковой массой; 

4)        воздушной массой. 

15.Для приготовления сахарной мастики применяется 

1)        сахарный песок; 

2)        сахарная пудра; 

3)        сахарный сироп; 

4)        ванильная пудра. 

16.Процесс сбивания белков должен производиться при полном отсутствии: 

1)        сахара; 

2)        жира; 

3)        яичных белков; 

4)        яичных желтков. 

17. Помада – это пластичная мелкокристаллическая масса, получаемая 

увариванием сахарного сиропа с … или инвертным сахаром и быстрым 

охлаждением массы в процессе сбивания. 

1)        меланжем; 

2)        жженкой; 

3)        патокой; 

4)        агаром. 

18. Для получения мелкокристаллической помады в рецептуру обязательно 

должны входить: 

1)        эмульгаторы; 

2)        стабилизаторы; 

3)        антикристаллизаторы; 



4)        ароматизаторы. 

19. Инвертный сахар получают нагреванием водного раствора сахарозы в 

присутствии: 

1)        желатина; 

2)        кислоты; 

3)        жиров; 

4)        ароматической эссенции. 

20. Горячая карамельная масса представляет собой вязкую жидкость, 

способную принимать любую форму при температуре: 

1)        200⁰ С; 

2)        5⁰ С; 

3)        70⁰ С; 

4)        25
о
С 

 

Задание 3 Практические задания 

Задание 1 

1. На 50 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек 

2..Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов,  подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий 

Задание 2 

1.Составьте технологическую схему производства дрожжевого 

безопарного теста. Укажите температурные и временные режимы 

приготовления полуфабриката. 

 2.Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 

Ватрушки венгерские если выход одной порции 85  

Задание 3 

1. Составьте технологическую схему приготовления заварных 

пирожных. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

2. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 

Расстегаи с мясом, если выход одной порции 143 г. 

Задание 4 

1.На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

2.Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, 

подаче и сроке хранения. 

 

Раздел 4. Приготовление, подготовка креализации пирожных и 

тортовсложногоассортимента 

Тема 1.1 Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента 



 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1. Актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных 

изделий. 

2. Актуальные направления в приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий. 

3. Актуальные направления в приготовлении сложных отделочных 

полуфабрикатов. 

4. Отделочные украшения для отдельных хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

5. Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий 

сложными отделочными полуфабрикатами. 

6. Техника и варианты оформления сложных мучных кондитерских 

изделий сложными отделочными полуфабрикатами. 

7. Требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных изделий 

8. Требования к безопасности хранения сложных мучных кондитерских 

 

 

Задание 2. Тесты по теме 

Тест № 1  

Выберите правильные ответы 

1.Крахмала в муке содержится до: 

1)        14,5%; 

2)        28-36%; 

3)        70%; 

4)        100%. 

2. По характеру структуры бисквитное и вафельное тесто относится к: 

1)        упругопластично-вязкой системе; 

2)        пластично-вязкой системе; 

3)        слабоструктурированной системе; 

4)        пластичной системе. 

3. При избытке сахара тестовые заготовки приобретают: 

1)        липкость; 

2)        эластичность; 

3)        упругость; 

4)        вязкость. 

4. Для механического способа разрыхления используют: 

1)        соду и углекислый аммоний; 

2)        взбивание; 

3)        прессованные и сухие дрожжи; 

4)        двууглекислый натрий. 

5. Какое сырье, входящее в рецептуру кремов, является благоприятной 

средой для развития болезнетворных микроорганизмов? 

1)        мед, патока, сахар; 



2)        сахарный сироп, молоко; 

3)        сливочное масло и яйцепродукты; 

4)        эссенция, коньяк. 

6. Во сколько раз увеличивается первоначальный объем яичных белков при 

взбивании без сахара? 

1)        в 2 раза; 

2)        в 4-5 раз; 

3)        в 7 раз; 

4)        не увеличивается вообще. 

7. Какие ингредиенты используются для приготовления крема «Шарлотт»? 

1)        сахар, яйца,молоко, коньяк,ванильная пудра, масло сливочное; 

2)        сахар, молоко, ванильная пудра, крепленое вино, масло сливочное; 

3)        сахар, яйца, ароматические и вкусовые добавки, масло сливочное; 

4)        сахарный сироп, сливочное масло, ванильная пудра. 

8. Что такое «букет» или «сухие духи»? 

1)        углекислый аммоний; 

2)        ванилин; 

3)        смесь пряностей; 

4)        ароматическая эссенция. 

9. При тестообразовании белки набухают и образуют упругую эластичную и 

клейкую массу - …, влияющую на структуру теста: 

1)        минеральную; 

2)        клейковину; 

3)        патоку; 

4)        желе. 

10. В связи с … сахара его хранят в сухом вентилируемом помещении при 

относительной влажности воздуха не выше 70%. 

1)        пластичностью; 

2)        гигроскопичностью; 

3)        стекловидностью; 

4)        пористостью. 

11. Спиртосодержащее сырье, ароматизаторы и красители хранят в 

изолируемом помещении, так как … легко передается другим видам сырья. 

1)        цвет; 

2)        вкус; 

3)        запах; 

40        консистенция. 

12. Ромовая баба
’
 – штучное изделие, которое изготавливают из сдобного 

теста – обязательно … с изюмом: 

1)        бисквитного; 

2)        песочного; 

3)        дрожжевого; 

4)        слоеного. 

13. Банки с замороженным меланжем предварительно обмывают теплой 

водой, а затем размораживают в ваннах с температурой не выше … 



1)        100⁰  С 

2)        28⁰  С 

3)        45⁰  С; 

4)        18
о 
С. 

14. Бисквитное тесто представляет собой высококонцентрированную 

дисперсию воздуха в среде из яйцепродуктов, сахара и муки, поэтому оно 

относится к … 

1)        сахарному сиропу; 

2)        пенам; 

3)        кондитерским массам; 

4)        сахарным полуфабрикатам. 

15. В зависимости от содержания клейковины мука делится на 3 группы: 

1)        содержит до 28% клейковины, 28-36%, до 40%; 

2)        содержит до 16,5 % клейковины, 25%, до 50%; 

3)        содержит до 14,5% клейковины, 32%, до 45%; 

4)        содержит до 10% клейковины, 14,5%. 20%. 

16. Для приготовления мучных кондитерских изделий предусмотрено 

использование стандартного сырья: 

1)        яиц куриных II категории – средней массой 46 г в скорлупе или 40г без 

скорлупы; 

2)        яиц диетических – средней массой от 48 г в скорлупе или 40 г без 

скорлупы; 

3)        яиц куриных I категории – средней массой 60 г в скорлупе или 55 г без 

скорлупы; 

4)        яиц столовых – средней массой 58г в скорлупе или 50г без скорлупы. 

17. Клейстеризация крахмала это: 

1)        нарушение структуры крахмальных зерен и образование каллоидного 

раствора; 

2)        разрушение структуры крахмального зерна с образованием 

растворимых в воде декстринов и некоторого количества продуктов 

глубокого распада углеводов; 

3)        когда крахмальные полисахариды способны распадаться до молекул 

составляющих их сахаров; 

4)        обезвоживание. 

18. Как влияет сахар на набухание белков муки? 

1)        снижает набухание белков; 

2)        увеличивает набухание белков; 

3)        не влияет; 

4)        изменяет их количество. 

19. Продолжительность замеса для получения пластичного сахарного и 

песочного теста должна: 

1)        сократиться; 

2)        увеличиться; 

3)        не имеет значения; 

4)        измениться. 



20. Наибольшую кремообразующую способность имеют: 

1)        яичные белки; 

2)        сметана; 

3)        сливочное масло; 

4)        молоко. 

21. Для приготовления бисквита основного (с подогревом) подогревают 

водяную баню до: 

1)        100⁰ С; 

2)        75⁰ С; 

3)        45⁰ С; 

4)        200
о
С. 

22. Какие ингредиенты используют для приготовления крема «Гляссе»? 

1)        яичные белки, сахарная пудра, ванильная пудра; 

2)        сахарная пудра, сгущенное молоко, сливочное масло; 

3)        яйца, сахарный сироп, ароматические и вкусовые добавки, сливочное 

масло; 

4)        молочный сироп, сливочное масло, ванильная пудра. 

23. Помада, применяемая для отделки поверхности пирожных и тортов это: 

1)        продукт кристаллизации сахарозы из ее пересыщенного раствора, 

образующийся при быстром охлаждении в процессе взбивания; 

2)        уваренный сахарный раствор с патокой или инвертным сахаром; 

3)        пластичная масса, полученная смешиванием сахарной пудры с водным 

раствором желатина; 

4)        марципановая масса. 

24. Оптимальное количество слоев в слоеном полуфабрикате: 

1)        1000 слоев; 

2)        256 слоев; 

3)        50 слоев; 

4)        3 слоя. 

25. Для получения слоеного теста с оптимальными свойствами 

(упругопластичными) в рецептуру добавляют в небольшом количестве … 

1)        сахарную пудру; 

2)        лимонную кислоту; 

3)        инвертный сироп; 

4)        патоку. 

 

Задание 3 Практические задания 

Задание 1 

1.На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

2.Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, 

подаче и сроке хранения. 

Задание 2 



1.Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. 

2.Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций  Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 

Задание 3 

1.Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

2.Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с 

мясом, если выход одной порции 143 

 
3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине 

 

 

Перечень экзаменационных вопросов 

1.Ассортимент сложных хлебобулочных изделий. 

2. Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий. 

3.Ассортимент сложных отделочных полуфабрикатов. 

4.Основные характеристики дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

мучных кондитерских изделий. 

5. Основные характеристики дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных изделий. 

6. Основные характеристики дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов. 

7.Требования к качеству основных продуктов для приготовления сложных хлебобулочных 

изделий. 

8.Требования к качеству основных продуктов для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий. 

9.Требования к качеству основных продуктов для приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов. 

10.Правила выбора дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных изделий. 

11. Правила выбора дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий. 

12. Правила выбора дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов. 

13.Основные критерии оценки качества теста. 

14. Основные критерии оценки качества полуфабрикатов. 

15. Основные критерии оценки качества готовых сложных хлебобулочных изделий. 

16. Основные критерии оценки качества готовых сложных мучных кондитерских изделий. 

17. Методы приготовления сложных хлебобулочных изделий. 

18. Методы приготовления сложных мучных кондитерских изделий. 

19.Методы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. 

20.Температурный режим и правила приготовления разных типов сложных отделочных 

полуфабрикатов. 

21. Температурный режим и правила приготовления разных типов сложных 

хлебобулочных изделий. 

22. Температурный режим и правила приготовления разных типов сложных мучных 

кондитерских изделий. 



23.Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных хлебобулочных изделий. 

24. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных мучных кондитерских изделий. 

25. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных сложных отделочных полуфабрикатов. 

26.Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное 

использование при приготовлении сложных хлебобулочных изделий. 

27. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. 

28. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов. 

29.Технология приготовления сложных хлебобулочных изделий. 

30. Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий. 

31. Технология приготовления сложных отделочных полуфабрикатов. 

32.Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

хлебобулочных изделий. 

33. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

мучных кондитерских изделий. 

34. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

отделочных полуфабрикатов. 

35.Отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

36.Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий сложными 

отделочными полуфабрикатами. 

37. Техника и варианты оформления сложных мучных кондитерских изделий сложными 

отделочными полуфабрикатами. 

38.Требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных изделий. 

39. Требования к безопасности хранения сложных мучных кондитерских изделий. 

40.Актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных изделий. 

41. Актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. 

42.Актуальные направления в приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов. 

43. Отделочные украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба. 

44.Требования к качеству дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

хлебобулочных изделий. 

45. Требования к качеству дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

мучных кондитерских изделий. 

46. Требования к качеству дополнительных ингредиентов для приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов. 

47.Правила выбора основных продуктов для приготовления сложных хлебобулочных 

изделий. 

48. Правила выбора основных продуктов для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий. 

49. Правила выбора основных продуктов для приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов. 

50. Основные характеристики основных продуктов для приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов. 

 

Задачи к экзамену 

Задача 1 

1. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 



2. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85 г. 

Задача 2 

1.Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, 

если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству 

Задача 3 
1.На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. 

Определите упек. 

2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного». Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. Опишите 

характеристику изделия и требования к качеству 

Задача 4 

1.На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев.Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. Опишите полный процесс механической и тепловой обработки сырья и 

полуфабрикатов. 

Задача 5 

1. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным фаршем. 

Укажите требования к качеству и сроки реализации 

2.Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. Укажите 

температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. Опишите 

особенности приготовления изделий из него. 

Задача 6 

1.На 50 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек 

2.Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, 

 подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты 

таких изделий 

Задача 7 

1.Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. 

Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. 

2.Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85  

Задача 8 

1. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

2. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если 

выход одной порции 143 г. 

Задача 9 

1.На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

2.Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

Задача 10 

1. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85 г. 



2.Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, 

если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

Задача 11 

1. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

2.Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, 

 подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты 

таких изделий 

Задача 12 

1.Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

2.Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи с мясом, если 

выход одной порции 143 г. 

Задача 13 

1.Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, 

если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Задача 14 

1.. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

2. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85 г. 

Задача 15 

1.Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, 

если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

2. Составьте технологическую схему приготовления песочного полуфабриката. Укажите 

характеристику полуфабриката, требования к качеству 

Задача 16 

1.На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек. 

2.Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите температурные и 

временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

Задача 17 

1. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки венгерские 

если выход одной порции 85 г. 

2.Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 100 г каждая, 

если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста 

Задача 18 
1.На 50 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 штук 

булочек 5 кг. Определите припек 

2.Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного теста. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, 

 подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к качеству и возможные дефекты 

таких изделий 

Задача 19 

1.Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного теста. 

Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. 

2. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций ватрушек венгерских если 

выход одной порции 85. 

Задача 20 



1. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке 

хранения. 

2. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаев с мясом, 

если выход одной порции 143г. 

 

3.5. Пакетэкзаменатора 

 

Условияпроведенияэкзамен 

Количествовариантовдляэкзаменующегося15 

Времявыполнениязаданий45минут 

Учебнаяаудитория№210(дляпроведениязанятийлекционноготипа,текущего

контроляипромежуточной аттестации) 

Столы ученические;Стулья ученические;Стулучительский;Стол учительский;Рабочая 

станция;Монитор; 

Доска с магнитной поверхностью;Проектор; 

Экран; 

Акустические колонки;Микрофон; 

Тумбавкатная; 

Шкафы; 

Нормативно-правовыедокументы; 

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);Учебнаялитература; 

Методическиепособия. 

 
 

 3.6. Критерии оценки 

 

Промежуточнаяаттестация –

этоэлементобразовательногопроцесса,призванныйопределитьсоответствиеуровня

икачествазнаний,уменийинавыковобучающихся,установленнымтребованиямсогла

снорабочейпрограммедисциплины.Промежуточнаяаттестацияосуществляется по 

результатамтекущегоконтроля. 

Конкретныйвидпромежуточнойаттестацииподисциплинеопределяетсярабочи

мучебнымпланоми рабочей программой дисциплины. 

Экзамен, как правило, предполагает проверку учебных достижений, 

обучаемых по всейпрограмме дисциплины и преследует цель оценить полученные 

теоретические знания, навыкисамостоятельной работы, развитие творческого 

мышления, умения синтезировать полученныезнанияиихпрактического 

применения. 



Экзамен в устной форме предполагает выдачу списка вопросов, выносимых 

на 

экзамен,заранее(всамомначалеобученияиливконцеобученияпередсессией).Экзаме

нвключает,какправило,двечасти:теоретическую(вопросы)ипрактическую(задачи,п

рактическиезадания, кейсы и т.д.). Для подготовки к ответу на вопросы и задания 

билета, который 

студентвытаскиваетслучайнымобразом,отводитсявремявпределах30минут.Послео

тветанатеоретическиевопросыбилета,какправило,емупреподавательзадаетдополни

тельныевопросы. Компетентностный подход ориентирует на то, чтобы экзамен 

обязательно включалдеятельностныйкомпонент ввидезадачи/ситуации/кейсадля 

решения. 

Втрадиционнойсистемеоцениванияименноэкзаменявляетсянаиболеезначимы

моценочным средствоми решающим в итоговой отметке учебныхдостижений 

студента. Вусловиях балльно-

рейтинговойсистемыбалльныйвесэкзаменасоставляет25баллов. 

Поитогам экзамена,как правило,выставляется оценкапошкалепорядка:«отлично» - 

85- 

100 баллов; «хорошо» - 70-84 балла; «удовлетворительно» - 56-

69 баллов; 

«неудовлетворительно»-0-50баллов. 

Содержаниеформтекущегоипромежуточногоконтролякорректируетсяисход

яизучебного плана и процедур оценивания, представленных в таблицах 

«Показатели и критерииоцениваниякомпетенций»Фондаоценочныхсредств 

дисциплины. 

 

Переченьоценочныхсредств 

 



№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика  

оценочного средства 

Представление 

оценочного средства 

в ФОСе 

УСТНЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

1.  Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 

т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по темам 

дисциплины 

ПИСЬМЕННЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

1.  Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2.  Задача  Это средство раскрытия связи между 

данными и искомым, заданными условием 

задачи, на основе чего необходимо выбрать, 

а затем выполнить действия, в том числе 

арифметические, и дать ответ на вопрос 

задачи 

Задания по задачам  

 

(А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ НА УСТНЫЕ 

ВОПРОСЫ 

 

№ 

п/

п 

критерии оценивания количество 

баллов 

оценка/зачет 

1. 1) полно и аргументированно отвечает по 

содержанию задания;  

2) обнаруживает понимание материала, может 

обосновать свои суждения, применить знания на 

практике, привести необходимые примеры не только 

по учебнику, но и самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно. 

10 отлично 

2. студент дает ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но допускает 1-2 

ошибки, которые сам же исправляет. 

8 хорошо 

3. ставится, если студент обнаруживает знание и 

понимание основных положений данного задания, 

но:  

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно 

обосновать свои суждения и привести свои 

примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

ошибки. 

5 удовлетворите

льно 



 

4. студент обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие 

их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает 

материал; отмечаются такие недостатки в 

подготовке студента, которые являются серьезным 

препятствием к успешному овладению 

последующим материалом. 

0 неудовлетвори

тельно 

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ТЕСТИРОВАНИЯ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания  Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка  

1.  90-100 %правильных 

ответов 

9-10 Отлично (высокий уровень сформированности 

компетенции) 

2.  80-89% правильных 

ответов 

7-8 

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3.  70-79% правильных 

ответов 

5-6 

4.  60-69% правильных 

ответов 

3-4 

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5.  50-59% правильных 

ответов 

1-2 

6.  менее 50% правильных 

ответов 

0 Неудовлетворительно (недостаточный уровень 

сформированности компетенции) 

 

 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ РЕШЕНИЯ 

ЗАДАЧ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка 

1.  Полное верное решение. В логическом рассуждении и 

решении нет ошибок, задача решена рациональным 

способом. Получен правильный ответ. Ясно описан 

способ решения. 

9-10 Отлично (высокий 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

2.  Верное решение, но имеются небольшие недочеты, в 

целом не влияющие на решение, такие как небольшие 

логические пропуски, не связанные с основной идеей 

решения. Решение оформлено не вполне аккуратно, 

но это не мешает пониманию решения. 

7-8 

Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

3.  Решение в целом верное. В логическом рассуждении 

и решении нет существенных ошибок, но задача 

решена неоптимальным способом или допущено не 

более двух незначительных ошибок. В работе 

присутствуют арифметическая ошибка, механическая 

ошибка или описка при переписывании выкладок или 

ответа, не исказившие экономическое содержание 

ответа. 

5-6 



 

4.  В логическом рассуждении и решении нет ошибок, но 

допущена существенная ошибка в математических 

расчетах. При объяснении сложного экономического 

явления указаны не все существенные факторы. 

3-4 Удовлетворительн

о (приемлемый 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

5.  Имеются существенные ошибки в логическом 

рассуждении и в решении. Рассчитанное значение 

искомой величины искажает экономическое 

содержание ответа. Доказаны вспомогательные 

утверждения, помогающие в решении задачи. 

2-3 

Неудовлетворител

ьно 

(недостаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

6.  Рассмотрены отдельные случаи при отсутствии 

решения. Отсутствует окончательный численный 

ответ (если он предусмотрен в задаче). Правильный 

ответ угадан, а выстроенное под него решение 

безосновательно. 

1 

7.  Решение неверное или отсутствует. 0 

 

Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 

Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

материалу. 
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 

«
Н

еу
д

о
в
л
ет

в
о

р
и

те
л
ь
н

о
»

 

- 
2

 б
ал

л
о

в
 

«
Н

еу
д

о
в
л
ет

в
о

р
и

те
л
ь
н

о
»

 

- 
1

-1
1

 б
ал

л
о

в
 

«
Н

еу
д

о
в
л
ет

в
о

р
и

те
л
ь
н

о
»

 

- 
1

-5
5

 б
ал

л
о

в
 

Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 

 


