Варианты контрольных работ  по   ПМ.07 

«Выполнение работ по профессии Кондитер»  
(Заочное отделение)

Контрольная работа №1
Вариант 1

1. Подготовка к производству муки и крахмала, сахара, меда.
2. Технология приготовления пряничного теста сырцовым способом.
3. Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире.
4. Рассчитать припёк в % при выпечке пирожков сдобных 50 шт. по 60 г, если  муки необходимо для их изготовления 2500 г

Вариант 2

1. Подготовка к производству яиц и яичных продуктов.

2. Технология приготовления песочного теста, разделка и выпечка.
3. Технология приготовления желе для украшения тортов и пирожных.
4. Рассчитать изменения массы изделий при выпекании (упёк в %) пирожков сдобных 50 шт. по 60 г, если масса теста до выпечки 3500 г.

Вариант 3

1. Подготовка к производству молока и молочных продуктов.
2. Технология приготовления бисквита основного (с подогревом).
3. Технология приготовления кулебяк и расстегаев из дрожжевого теста.
4. Рассчитать припёк в % при выпечке кекса столичного 200 шт. по 75 г , если муки необходимо для их изготовления 13000 г

Вариант 4

1. Технология приготовления фаршей: мясного, рыбного.
2. Технология приготовления бисквитного рулета.
3. Технология приготовления вертут с творогом, брынзой из сдобного пресного теста.
4. Рассчитать изменения массы изделий при выпекании (упёк в %) кекса столичного 200 шт.по 75 г , если масса теста до выпечки 16000 г.

Вариант 5

1. Приготовления варенья,повидла, цедры, цукатов.
2. Технология приготовления заварного теста, изделия из него.
3. Технология приготовления чебуреков и хачапури.
4.  Рассчитать припёк в % при выпечке булочек домашних 100 шт. по 100 г , если муки необходимо для их изготовления 8800 г.

Вариант 6

1. Технология приготовления помады основной и ее производные.
2. Технология приготовления слоеного теста.
3. Полуфабрикаты  для изделий пониженной калорийности

4. Рассчитать припёк в % при выпечке кулебяки из дрожжевого теста 12 шт. по 500 г , если муки необходимо для их изготовления 5000 г.

Вариант 7

1. Технология приготовления сиропов, определение стадии крепости, виды сиропов.
2. Технология приготовления воздушного теста, разделка, выпечка.
3. Изделия с отварными протёртыми овощами
4. Рассчитать изменения массы изделий при выпечке (упёк в  %) кулебяки из дрожжевого теста 12 шт. по 500 г , если масса теста до выпечки 7000 г.

Вариант 8

1. Способы разрыхления теста.
2. Украшение из крема: виды, способы нанесения.
3. Изделия с отварными протёртыми овощами

4.Рассчитать припёк в % при жарении пончиков 120 шт. по 45 г, если муки для их изготовления необходимо 5000 г

Вариант 9

1. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста, разделка и выпечка.
2. Технология изготовления бисквитных пирожных и тортов.
3. Технология приготовления слоёного теста
4. Рассчитать изменения массы изделий при жарении ( упёк в %) пончиков 120 шт. по 45г, если масса теста до жаренья 6000 г

Вариант 10

1. Технология приготовления дрожжевого опарного теста, разделка и выпечка.
2. Технология изготовления песочных пирожных и тортов.
3. Рулеты и пироги пониженной калорийности

4.Рассчитать количество муки необходимое для 150 шт. коржиков молочных (выход 1/80) если на 1 шт. идёт 65 г муки

Вариант 11

1. Технология приготовления крема сливочного основного и его производных.
2. Технология изготовления заварных пирожных.
3. Торты и пирожные пониженной калорийности

4.Рассчитать количество масла сливочного для приготовления 5,5 кг сливочного крема, если для 1000 г крема необходимо 522 г масла

Вариант 12

1. Технология приготовления крема «Шарлот» основного и его производных.
2. Технология изготовления воздушных пирожных и тортов.
3. Кексы пониженной калорийности

4.Рассчитать количество муки влажности 16,5% для приготовления 250 шт. пирожных корзиночек, если для 100 шт. необходимо 1660 г муки

Вариант 13

1. Технология приготовления крема «Гляссе» и его производных.
2. Технология изготовления слоеных тортов и пирожных
3. Коврижки. коржики, батончики пониженной калорийности

4.Рассчитать количество муки влажности 13,5% для приготовления 1360 шт. профитролей, если на 1 кг профитролей необходимо 650 г муки. (1 шт. 20 г.)

Вариант 14

1. Технология приготовления крема белкового (заварного).
2. Технология приготовления пряничного теста заварным способом.
3. Технология приготовления бисквитных пирожных

4.Рассчитать количество муки влажности 13,5% для приготовления 300 шт. корзиночек, если для 100 шт. необходимо 1660 г муки

Вариант 15

1. Технология приготовления крема «Зефир».
2. Технология приготовления бисквита круглого «буше».
3. Технология приготовления песочных пирожных

4.Рассчитать количество муки влажности 13,5% для приготовления 280 шт.  пончиков, если для 100 шт. необходимо 2650 г муки

Вариант 16

1. Технология приготовления дрожжевого слоеного теста
2. Технология приготовления воздушно-орехового теста, разделка выпечка.
3. Санитарные требования к содержанию кондитерского цеха.
4. Рассчитать количество муки влажности 12,5% для приготовления 270 шт. чебуреков, если для 100 шт. необходимо муки 4500 г
Вариант 17

1. Технология приготовления сдобного пресного теста, изделия из него.
2. Технология изготовления воздушно-ореховых тортов.
3. Технология приготовления вытяжного теста и изделия из него.
4.Рассчитать количество муки влажности 15,5% для приготовления 340 шт. расстегаев с мясом, если для 100 шт. необходимо 7800 г муки

Контрольная работа №2

Вариант 1

1. Способы разрыхления теста.
2. Украшение из крема: виды, способы нанесения.
3. Изделия с отварными протёртыми овощами

4.Рассчитать припёк в % при жарении пончиков 120 шт. по 45 г, если муки для их изготовления необходимо 5000 г

Вариант 2

1. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста, разделка и выпечка.
2. Технология изготовления бисквитных пирожных и тортов.
3. Технология приготовления слоёного теста
4. Рассчитать изменения массы изделий при жарении ( упёк в %) пончиков 120 шт. по 45г, если масса теста до жаренья 6000 г

Вариант 3

1. Технология приготовления дрожжевого опарного теста, разделка и выпечка.
2. Технология изготовления песочных пирожных и тортов.
3. Рулеты и пироги пониженной калорийности

4.Рассчитать количество муки необходимое для 150 шт. коржиков молочных (выход 1/80) если на 1 шт. идёт 65 г муки

Вариант 4

1. Технология приготовления крема сливочного основного и его производных.
2. Технология изготовления заварных пирожных.
3. Торты и пирожные пониженной калорийности

4.Рассчитать количество масла сливочного для приготовления 5,5 кг сливочного крема, если для 1000 г крема необходимо 522 г масла

Вариант 5

1. Технология приготовления крема «Шарлот» основного и его производных.
2. Технология изготовления воздушных пирожных и тортов.
3. Кексы пониженной калорийности

4.Рассчитать количество муки влажности 16,5% для приготовления 250 шт. пирожных корзиночек, если для 100 шт. необходимо 1660 г муки

Вариант 6

1. Технология приготовления крема «Гляссе» и его производных.
2. Технология изготовления слоеных тортов и пирожных
3. Коврижки. коржики, батончики пониженной калорийности

4.Рассчитать количество муки влажности 13,5% для приготовления 1360 шт. профитролей, если на 1 кг профитролей необходимо 650 г муки. (1 шт. 20 г.)

Вариант 7

1. Технология приготовления крема белкового (заварного).
2. Технология приготовления пряничного теста заварным способом.
3. Технология приготовления бисквитных пирожных

4.Рассчитать количество муки влажности 13,5% для приготовления 300 шт. корзиночек, если для 100 шт. необходимо 1660 г муки

Вариант 8
1. Технология приготовления крема «Зефир».
2. Технология приготовления бисквита круглого «буше»
3. Технология приготовления песочных пирожных
4. Рассчитать количество муки влажности 13,5% для приготовления 280 шт.  пончиков, если для 100 шт. необходимо 2650 г муки

Вариант 9

1. Технология приготовления дрожжевого слоеного теста
2. Технология приготовления воздушно-орехового теста, разделка выпечка.
3. Санитарные требования к содержанию кондитерского цеха.
4. Рассчитать количество муки влажности 12,5% для приготовления 270 шт. чебуреков, если для 100 шт. необходимо муки 4500 г
Вариант 10

1. Технология приготовления сдобного пресного теста, изделия из него.
2. Технология изготовления воздушно-ореховых тортов.
3. Технология приготовления вытяжного теста и изделия из него.
4.Рассчитать количество муки влажности 15,5% для приготовления 340 шт. расстегаев с мясом, если для 100 шт. необходимо 7800 г муки

Вариант 11

1. Технология приготовления сиропов, определение стадии крепости, виды сиропов.
2. Технология приготовления воздушного теста, разделка, выпечка.
3. Изделия с отварными протёртыми овощами
4. Рассчитать изменения массы изделий при выпечке (упёк в  %) кулебяки из дрожжевого теста 12 шт. по 500 г , если масса теста до выпечки 7000 г.

Вариант 12

1. Технология приготовления помады основной и ее производные.
2. Технология приготовления слоеного теста.
3. Полуфабрикаты  для изделий пониженной калорийности

4. Рассчитать припёк в % при выпечке кулебяки из дрожжевого теста 12 шт. по 500 г , если муки необходимо для их изготовления 5000 г.

Вариант 13

1. Приготовления варенья,повидла, цедры, цукатов.
2. Технология приготовления заварного теста, изделия из него.
3. Технология приготовления чебуреков и хачапури.
4.Рассчитать припёк в % при выпечке булочек домашних 100 шт. по 100 г , если муки необходимо для их изготовления 8800 г.

Вариант 14

1. Технология приготовления фаршей: мясного, рыбного.
2. Технология приготовления бисквитного рулета.
3. Технология приготовления вертут с творогом, брынзой из сдобного пресного теста.
4. Рассчитать изменения массы изделий при выпекании (упёк в %) кекса столичного 200 шт.по 75 г , если масса теста до выпечки 16000 г
Вариант 15

1. Подготовка к производству молока и молочных продуктов.
2. Технология приготовления бисквита основного (с подогревом).
3. Технология приготовления кулебяк и расстегаев из дрожжевого теста.
4. Рассчитать припёк в % при выпечке кекса столичного 200 шт. по 75 г , если муки необходимо для их изготовления 13000 г

Вариант 16

1. Подготовка к производству яиц и яичных продуктов.

2. Технология приготовления песочного теста, разделка и выпечка.
3. Технология приготовления желе для украшения тортов и пирожных.
4. Рассчитать изменения массы изделий при выпекании (упёк в %) пирожков сдобных 50 шт. по 60 г, если масса теста до выпечки 3500 г.

Вариант 17

1.Подготовка к производству муки и крахмала, сахара, меда.
2.Технология приготовления пряничного теста сырцовым способом.
3.Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире.
      4. Рассчитать припёк в % при выпечке пирожков сдобных 50 шт. по 60 г, если  муки необходимо для их изготовления 2500 г

