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Контрольная  работа по предмету

«Основы Российского законодательства»

(1 час)

Тема: Трудовое право

I вариант 

Задание  I
Выберите правильные  ответы  (каждый правильный  ответ -  1 балл)

№ 1 

Безработными признаются:

1) трудоспособные граждане, которые не имеют работы и заработка;

2) женщины, достигшие пятидесяти лет, мужчины – шестидесяти лет;

3) граждане, которым в соответствии с законодательством РФ назначена трудовая пенсия по старости;

4) граждане, зарегистрированные в органах службы занятости в целях поиска подходящей работы, ищущие работу и готовые приступить к ней.

(Эталон: 4)

№ 2 

Обязательными для включения в трудовой договор являются следующие условия:

1) место и дата заключения трудового договора;

2) фамилия, имя, отчество работника;

3) дата начала работы;

4) условия оплаты труда работника;

5) об испытании;

6) обязанности работника отработать после обучения не менее установленного договором срока, если обучение проводилось за счет средств работодателя;

7) конкретный вид поручаемой работы;

8) характер работы (подвижной, разъездной, в пути, другой характер работы).

(Эталон: 1, 2, 3, 4, 7, 8)

№ 3 

Трудовой договор может быть заключен: 

1) с гражданином, достигшим возраста восьмидесяти лет; 

2) с учащимся, достигшим возраста двенадцати лет, для выполнения в свободное от учебы время легкого труда, не причиняющего вреда его здоровью и не нарушающего процесса обучения;

3) в случае получения общего образования с лицом, достигшим возраста четырнадцати лет для выполнения легкого труда, не причиняющего вреда его здоровью; 

4) с ребенком в возрасте семь лет (например, для исполнения роли «Ученика волшебника» в спектакле «Сказочный город» в детском театре; 

5) с лицами, достигшими возраста шестнадцати лет.

(Эталон: 1, 3, 4, 5)

№ 4 

Обоснованным является отказ в заключении трудового договора, если гражданин:

1) при заключении трудового договора не предъявляет трудовую книжку; 

2) проживает в г. Пятигорске (имеет регистрацию по месту жительства) и хочет заключить трудовой договор с организацией, расположенной в г. Рязани (регистрации по месту пребывания у него нет);

3) при заключении трудового договора о выполнении обязанностей сторожа магазина отказывается заключить договор о полной материальной ответственности за недостачу вверяемых ему ценностей; 

4) претендующий на должность директора библиотеки, но не имеет специального стажа работы;

5) претендует на должность корреспондента газеты «Новости», но не имеет документа, подтверждающего право на управление автотранспортным средством (водительского удостоверения).

(Эталон: 1, 3)

№ 5 

В трудовую книжку заносятся сведения: 

1) о приеме на работу и выполняемой трудовой функции; 

2) о перемещении работника на другое рабочее место; 

3) о периодах временной нетрудоспособности; 

4) о семейном положении; 

5) о наличии иждивенцев; 

6) о временных переводах на другую работу продолжительностью до одного года;

7) о предоставляемых ежегодных оплачиваемых отпусках.

           (Эталон: 1, 2, 6)

№ 6 

Испытание при приеме на работу не устанавливается для: 

1) лиц, избранных по конкурсу на замещение соответствующей должности, проведенному в порядке, установленном трудовым законодательством; 

2) женщин, имеющих детей в возрасте трех лет; 

3) лиц, не достигших шестнадцатилетнего возраста; 

4) лиц, окончивших общеобразовательные учреждения и впервые поступающих на работу;

5) лиц, избранных на выборную должность на оплачиваемую работу;

6) лиц, приглашенных на работу в порядке перевода от другого работодателя по согласованию между работодателями; 

7) лиц, заключающих трудовой договор на срок до двух месяцев;

8) безработных граждан, направленных службой занятости на общественные работы; 

9) безработных граждан, направленных службой занятости к работодателю.

           (Эталон: 1, 3, 4, 5, 6, 8)

№ 7 

Работодатель не допускает работника до работы, если он:

1) выпускает бракованную продукцию; 

2) причинил ущерб имуществу работодателя;

3) не сдал экзамен по технике безопасности; 

4) опоздал на работу на 4 часа; 

5) появился на работе в болезненном состоянии – кашляет, чихает, имеет высокую температуру;

6) отказался поехать на курсы повышения квалификации.

(Эталон:  3, 4, 5)

№ 8

О прекращении трудового договора работодатель предупреждает работника за определенное количество дней при увольнении в случае: 

1) истечения срока трудового договора; 

2) заключения трудового договора в нарушение приговора суда о лишении конкретного лица права занимать определенные должности или заниматься определенной деятельностью;

3) смены собственника имущества организации (в отношении руководителя организации, его заместителей и главного бухгалтера);

4) прекращения допуска к государственной тайне, если выполняемая работа требует такого допуска;

5) несоответствия работника занимаемой должности или выполняемой работе вследствие недостаточной квалификации, подтвержденной результатами аттестации;

6) неудовлетворительного результата испытания, установленного до истечения срока испытания; 

7) неизбрания на должность;

8) восстановления на работе по решению государственной инспекции труда или суда; работника, ранее выполнявшего эту работу, 

9) ликвидации организации; 

10) дисквалификации или иного административного наказания, исключающего возможность исполнения работником обязанностей по трудовому договору.

(Эталон:  3, 9)

Задание II
Ответьте на вопрос. Свой ответ аргументируйте положениями Трудового кодекса. 

№ 1 

   По устному распоряжению директора ООО «Волна» Марина приступила к работе в качестве продавца. Через две недели директор ООО «Волна» поставил Марину в известность о том, что она больше не работает продавцом, т.к. он не доволен её работой. Трудовой договор с Мариной заключен не был, поэтому директор считает, что может не соблюдать никакие правила при увольнении Марины. 

Прав ли директор ООО «Волна»? Куда должна обратиться Марина, если она будет уволена?

№ 2 

   Андрей подал заявление о расторжении трудового договора. По истечении двух недель директор завода сказал Андрею, что не может уволить его, так как на место Андрея не найден новый работник. 

Должен ли Андрей работать до тех пор, пока не будет найден новый работник на его место?

№ 3 

  Принимая на работу выпускника ПУ, начальник отделения кадров сказал: «Все документы в порядке, осталось только тебе принести характеристику, подписанную директором ПУ. И предупреждаю, что придется пройти испытательный срок для проверки профессиональных качеств, после чего окончательно решим вопрос о приеме на работу». Все ли действия этого начальника соответствуют трудовому законодательству?

Критерии оценивания:

	Задания
	Баллы

	ЗаданиеI
	1 балл за каждый правильный ответ

	Задание II
	5 баллов - ответ полный, приведены подробные объяснения со ссылками на ТК;

3 балла - ответ правильный, но учтены не все обстоятельства ситуации;

1 балл – ответ – правильный, но нет объяснений. 


Шкала оценивания:

36  - 39 баллов – «отлично»

30 –35  баллов – «хорошо»

24 – 29 баллов -  «удовлетворительно»

Контрольная  работа по предмету

«Основы Российского законодательства»

(1 час)

Тема: Трудовое право

II вариант  

Задание  I
Выберите правильные  ответы  (каждый правильный  ответ -  1 балл)

№ 1
Трудовой договор – соглашение между работодателем и работником, в соответствии с которым работник обязуется:

1) выплачивать установленные государством налоги;

2) соблюдать правила внутреннего трудового распорядка, действующие у данного работодателя.

(Эталон: 2)

№ 2 

При приеме на работу по совместительству предъявляются следующие документы: 

1) паспорт или иной документ, удостоверяющий личность; 

2) копия трудовой книжки; 

3) диплом или иной документ об образовании или профессиональной подготовке; 

4) выписка из трудовой книжки;.

5) заверенные копии диплома или иного документа об образовании или профессиональной подготовке, если для выполнения работы, требуются специальные знаний; 

6) справка о среднем заработке; 

7) характеристика с основного места работы; 

8) страховое свидетельство государственного пенсионного страхования.

(Эталон: 1, 2, 3, 5, 6, 8)

№ 3 

Трудовые книжки на каждого работника, проработавшего свыше пяти дней, ведутся:

1) работодателями – физическими лицами, не являющимися индивидуальными предпринимателями;

2) работодателями – юридическими лицами (организациями);

3) работодателями – физическими лицами, зарегистрированными в установленном порядке в качестве индивидуальных предпринимателей и осуществляющие предпринимательскую деятельность без образования юридического лица;

4) работодателями – частными нотариусами, адвокатами, учредившими адвокатские кабинеты. 

(Эталон: 1, 2, 3, 4)

№ 4 

По соглашению сторон в трудовом договоре механику N установили срок испытания с 1 марта по 15 апреля. Поскольку максимальный срок испытания составляет три месяца, работодатель предложил N 10 апреля продлить срок испытания по 15 мая. Механик N  согласился с предложением.  Это  было оформлено письменным соглашением. 15 мая механик N был уволен по основанию, предусмотренному п. 4 ст. 77 ТК (расторжение трудового договора по инициативе работодателя – ст.71 ТК в связи с неудовлетворительным результатом испытания).

1) Правомерно увольнение по данному основанию: 

а) да; б) нет.

2) Выплачивается ли работнику выходное пособие в этом случае: 

а) да; б) нет.

(Эталон: 1 - да; 2 – нет)

№ 5 

Нормальная продолжительность рабочего времени: 

1) составляет 40 часов в неделю; 

2) определяется соглашением сторон, и поэтому может быть менее 40 часов в неделю;

3) не может превышать 40 часов в неделю; 

         4) определяется локальным нормативным актом
(Эталон: 1, 2, 3)

№ 6 (5 баллов)

Основаниями расторжения трудового договора по инициативе работодателя являются: 

1) совершение работником, выполняющим воспитательные функции, аморального проступка, несовместимого с продолжением данной работы;

2) ликвидация организации;

3) при отказе работника пройти курсы повышения квалификации;

4) прекращение допуска к государственной тайне, если выполняемая работа требует такого допуска;

5) смена собственника имущества организации (в отношении руководителя организации, его заместителей и главного бухгалтера);

6) дисквалификация или иное административное наказание, исключающее возможность исполнения работником обязанностей по трудовому договору;

7) Призыв работника на военную службу

(Эталон: 1, 2, 4, 5, 6)

№ 7 

Работодатель обязан устанавливать неполный рабочий день (смену) или неполную рабочую неделю по просьбе: 

1) работника, совмещающего труд с обучением в образовательном учреждении среднего, высшего профессионального образования; 

2) беременной женщины; 

3) работника моложе восемнадцати лет; 

(Эталон: 1, 2, 3)

№ 8 

Руководитель организации вправе применять следующие дисциплинарные взыскания:

1) увольнение, 

2) строгий выговор, 

3) предупреждение, 

4) выговор, 

5) лишение премии,

6) замечание

      (Эталон: 1, 4, 6)

Задание II
Ответьте на вопрос. Свой ответ аргументируйте положениями Трудового кодекса. 

№ 1 (5  баллов)

 Олег работает в школе лаборантом. В июле он сдал вступительные экзамены в институт. 28 августа Олег узнал, что зачислен в институт. Он подал заявление о расторжении трудового договора. В заявлении он указал, что увольняется в связи с зачислением в институт и просит уволить его с 1 сентября. 

Должен ли Олег после подачи заявления отработать две недели?

№ 2 (5 баллов)

Шестнадцатилетний слесарь Павлов опоздал на работу. Директор завода попросил Павлова написать объяснение и объявил ему выговор в приказе. Павлов написал объяснение, но с выговором не согласился и пообещал обжаловать действия директора, поскольку, по его мнению, он «как несовершеннолетний не подлежит дисциплинарным наказаниям за мелкие дисциплинарные проступки». Прав ли слесарь Павлов?

№ 3 (5 баллов)

Несовершеннолетний Волков устроился на предприятие «Луч». В распоряжении о приеме на работу с согласия Волкова было указано условие об испытательном сроке продолжительностью 3 месяца. По истечении трех месяцев его уволили, признав неудовлетворительным результат испытания. Правомерно ли увольнение Волкова? Почему?

Критерии оценивания:

	Задания
	Баллы

	ЗаданиеI
	1 балл за каждый правильный ответ

	Задание II
	5 баллов - ответ полный, приведены подробные объяснения с ссылками на ТК;

3 балла - ответ правильный, но учтены не все обстоятельства ситуации;

1 балл – ответ – правильный, но нет объяснений. 


Шкала оценивания:

36  - 39 баллов – «отлично»

30 –35  баллов – «хорошо»

24 – 29 баллов -  «удовлетворительно»

*****

Итоговая контрольная  работа по предмету

«Основы электротехники»

(2 часа)

Вариант № 1
Часть 1

1. Указать единицы измерения данных величин:
1) Единица измерения электрического заряда
2) Единица измерения силы тока
3) Единица измерения напряжения
4) Единица измерения сопротивления
2. Записать формулы:
1) Закон Ома для участка цепи
2) Закон Ома для полной цепи
3. Графически  изобразить данные приборы:

1) Амперметр
2) Вольтметр
4. По графику зависимости I = 1(1) определить силу тока в моменты времени
5. По графику зависимости      определить значения напряжения в моменты времени   
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Часть 2

Расчетные задачи 

1)  Сила тока  в участке цепи 4 А, сопротивление участка  R=    12 Ом. Определить напряжение на данном участке.
2) Сила тока I  в замкнутой цепи равна 5 А.,  сопротивление источника г =   I ()м., сопротивление внешней цепи R  =  9 Ом. Определить  ЭДС  источника.
3) Сопротивление резистора R=  10 Ом, сила тока в резисторе I =  4 А. Какое количество теплоты О выделится  в резисторе за t=   2 секунды?
Итоговая контрольная  работа по предмету

«Основы электротехники»

(2 часа)

Вариант № 2
Часть 1
1. Указать единицы измерения данных величин:

1) Единица измерения электрического заряда
2) Единица измерения силы тока
3) Единица измерения напряжения
4) Единица измерения сопротивления
2. Записать формулы:

1) Закон Ома для участка цепи
2) Закон Ома для полной цепи
3) Как изображается на электрических схемах амперметр
4) Как изображается на электрических схемах вольтметр
3 Графически  изобразить данные приборы:

3) Амперметр
4) Вольтметр
4) По графику зависимости I = 1(1) определить силу тока в моменты времени

5) По графику зависимости      определить значения напряжения в моменты времени   

                                                                                Часть 2

Расчетные задачи

1) Сила тока  в участке цепи 4 А,  сопротивление участка  R=    12 Ом. Определить напряжение на данном участке.
2) Сила тока I  в замкнутой цепи равна 5 А. Сопротивление источника г =   I ()м,  сопротивление внешней цепи R  =  9 Ом. Определить  ЭДС  источника.
Сопротивление резистора R=  10 Ом, сила тока в резисторе I =  4 А. Какое 
*****

Итоговая контрольная работа по предмету

«Экономика отрасли и предприятия»

(1 час)

Вариант 1

Задание  1

Выберите правильный ответ

1. Натуральное хозяйство- это:

а) организация производства натуральных продуктов для людей;

б) организация производства, при которой не применяются машины и приспособления, а используется ручной труд;

в) хозяйство, в котором продукты производятся для продажи;

г) хозяйство, в котором производят всё необходимое для собственных нужд.

2. Неценовая конкуренция – это преимущества,  досягаемые за счёт:
а) снижения издержек;

б) повышения качества товара;

в) стимулирования спроса с помощью рекламы.

3. Валовой национальный продукт – это показатель:

а) уровня цен проданных товаров и услуг;

б) общих расходов правительства и муниципальных органов;

в) количества товаров и услуг, произведённым частным бизнесом;

г) рыночной стоимости национального валового выпуска конечных товаров и услуг.

4. Укажите, что не зависит от объёма производства продукции:

а) суммарные (общие) издержки;

б) валовые издержки;

в) средние постоянные издержки;

г) правильный ответ отсутствует.

Задание  2

Дайте определение понятий:

1. Собственность - ………………..
2. Предложение - ………………
3. Кризис - ………………………..
4. Рентабельность - ………………….
Задание  3

       Заполните таблицу
Основные организационно-правовые виды предприятий и предпринимательства и их краткая характеристика.
	№п/п
	Виды предприятий
	Имущество предприятий
	Экономическая ответственность

	1
	Производственные и потребительские кооперативы
	
	

	2
	Хозяйственные товарищества и общества
	
	

	3
	Государственные и муниципальные унитарные предприятия
	
	

	4
	Объединения юридических лиц (ассоциации, союзы)
	
	


Задание  4

         Заполните схему
	Методы ценообразования



	Затратные методы

1.

2.

3.

4.

5.
	Параметрические методы

1.

2.

3.

4.
	Рыночные методы





	С ориентацией на потребительский спрос:

-

-


	С ориентацией на воспринимаемую ценность товара:

-

-


	С ориентацией на конкуренцию:

-

-

-

-

-


Задание  5

         Решите задачу
Определите коэффициент эластичности, если известно:

	Цена изделия, ден. ед.
	18
	24

	Величина спроса тыс. шт.
	55
	22


Решение:  ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Ответ ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Итоговая контрольная работа по предмету

«Экономика отрасли и предприятия»

(1 час)

Вариант 2

Задание  1

Выберите правильный ответ.

1. Товарное хозяйство – это:

а) хозяйство, в котором применяются совершенные машины и оборудование;

б) хозяйство с большим объёмом производимых продуктов;

в) организация производства товаров и услуг для продажи;

г) организация производства высококачественных товаров для внутренних нужд хозяйства.

2. Рынок существует там, где:

а) потребители изъявляют свои потребности и желания;

б) находятся магазины;

в) нет дефицита;

г) спрос сталкивается с предложением и происходит обмен товарами.

3. Валовой национальный продукт – это показатель:

а) уровня цен проданных товаров и услуг;

б) общих расходов правительства и муниципальных органов;

в) количества товаров и услуг, произведённым частным бизнесом;

г) рыночной стоимости национального валового выпуска конечных товаров и услуг.

4. Укажите, чему равна прибыль:

а) выручка минус налоги и амортизация;

б) выручка минус заработная плата;

в) актив минус пассив;

г) доходы минус расходы.

Задание  2

Дайте определение понятий:

1. Отношения собственности - ………………..
2. Спрос - ………………………….

3. Экономический рост - …………….

4. Издержки производства - ………………….

Задание  3

         Заполните таблицу

         Основные организационно-правовые виды предприятий и предпринимательства

	№п/п
	Виды предприятий
	Достоинства
	Недостатки 

	1
	Производственные и потребительские кооперативы
	
	

	2
	Хозяйственные товарищества и общества
	
	

	3
	Государственные и муниципальные унитарные предприятия
	
	

	4
	Объединения юридических лиц (ассоциации, союзы)
	
	


Задание  4

         Заполните схему

	Методы ценообразования



	Затратные методы

1.

2.

3.

4.

5.
	Параметрические методы

1.

2.

3.

4.
	Рыночные методы





	С ориентацией на потребительский спрос:

-

-


	С ориентацией на воспринимаемую ценность товара:

-

-


	С ориентацией на конкуренцию:

-

-

-

-

-


Задание  5

         Решите задачу

         Определите коэффициент эластичности, если известно:

	Цена изделия, ден. ед.
	25
	15

	Величина спроса тыс. шт.
	80
	10


Решение:  ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Ответ ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________
*****

Итоговая контрольная  работа по предмету

 « Охрана труда»
(1 час)
Вариант 1

Часть 1
 Выберите правильный вариант ответа

1.   Ответственность за организацию своевременного и качественного обучения и

проверку знаний по охране труда по предприятию в целом возлагают на:

1) руководителя предприятия;

2) руководителя подразделения;

3) специалиста по охране труда;

4) специалиста отдела кадров.
2. Вводный инструктаж является составной частью обучения работников безопасным

методам труда и проводится в рабочее время:

1) непосредственным руководителем работ;

2) руководителем подразделения;

3) работодателем;

4) специалистом службы охраны труда или лицом, на которого возложены его

обязанности.

3. Повторный инструктаж является составной частью обучения работников

безопасным методам труда и проводится в рабочее время:

1) непосредственным руководителем работ;

2) руководителем подразделения;

3) работодателем;

4) специалистом службы охраны труда или лицом, на которого возложены его

обязанности.

4. Целевой инструктаж является составной частью обучения работников безопасным

методам труда и проводится в рабочее время:

1) непосредственным руководителем работ;

2) руководителем подразделения;

3) работодателем;

4) специалистом службы охраны труда или лицом, на которого возложены его обязанности.

5.   Первичный на рабочем месте инструктаж проводят:
1) до начала производственной деятельности со всеми принятыми на работу; переводимыми в другое подразделение;  с выполняющими новую работу; с практикантами;

2) при введении новых инструкций и правил по охране труда; при модернизации оборудования; при нарушениях работниками требований безопасности;  при перерывах в работах (сроки во времени установлены для различных требований безопасности разные);  по требованию органов надзора;

3) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми должностными обязанностями; при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций;  при оформлении работ, на которые оформляется наряд-допуск;

4) со всеми принятыми на работу; командированными; перед первым циклом выполнения лабораторных работ;

5) со всеми рабочими независимо от стажа, квалификации, характера работы не реже, чем через 6 месяцев (1 год – в зависимости от требований безопасности).

6.   Внеплановый инструктаж проводят

1) до начала производственной деятельности со всеми принятыми на работу; переводимыми в другое подразделение; выполняющими новую работу; с практикантами;

2) при введении новых инструкций и правил по охране труда;  модернизации оборудования;  при нарушениях работниками требований безопасности;  при перерывах в работах (сроки во времени установлены для различных требований безопасности разные); по требованию органов надзора;

3) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми должностными обязанностями;  ликвидаций последствий чрезвычайных ситуаций; при оформлении работ, на которые оформляется наряд-допуск;

4) со всеми принятыми на работу;  командированными;  перед первым циклом выполнения лабораторных работ;

5) со всеми рабочими независимо от стажа, квалификации, характера работы не реже, чем через 6 месяцев (1 год – в зависимости от требований безопасности).

7. Расследованию и учету несчастных случаев подлежат происшедшие на производстве

с лицами:

1) выполняющими работу по трудовому договору;

2) пришедшими на экскурсию;

3) привлеченными к самовольному выносу оборудования;

4) осуществляющими трудовые обязанности в личных интересах в нерабочее время.

8. Комфортным считается такое состояние среды и человека, при котором

воздействующие факторы:

1) могут нанести травму или привести к летальному исходу за короткий период времени воздействия, вызвать разрушения в природной среде;

2) оказывают негативное влияние на здоровье человека, вызывая при длительном

воздействии заболевания или/и приводят к деградации природной среды;

3) не оказывают негативное влияние на здоровье человека, но могут привести к

дискомфорту, снижая эффективность деятельности человека;

4) создают оптимальные условия деятельности и отдыха, проявления наивысшей

работоспособности, гарантирующей сохранение здоровья человека и целостности среды обитания.

9.   Шумы воздействуют на органы:

1) внутренние;

2) обоняния;

3) осязания;

4) слуха.

10.   Рабочее освещение предназначено для:

1) обеспечения нормального выполнения трудового процесса, прохода людей;

2) обеспечения вывода людей из производственного помещения при авариях;

3) освещения вдоль границ территории предприятия;

4) продолжения работы при внезапном отключении энергоснабжения;

5) фиксации границы опасной зоны.

11.   Эвакуационное освещение предназначено для:

1) обеспечения нормального выполнения трудового процесса, прохода людей;

2) обеспечения вывода людей из производственного помещения при авариях;

3) освещения вдоль границ территории предприятия;

4) продолжения работы при внезапном отключении энергоснабжения;

5) фиксации границы опасной зоны.

12. Двери на путях эвакуации из производственного помещения должны открываться

1) внутрь;

2) наружу;

3) быть раздвижными.

Эталоны ответов

	№ вопроса
	Правильный ответ

	1) 
	1

	2) 
	4

	3) 
	1

	4) 
	1

	5) 
	1

	6) 
	2

	7) 
	1

	8) 
	4

	9) 
	2

	10) 
	4

	11) 
	1

	12) 
	2


Часть 2
   Задание. Ниже сформулированы вопросы. Вам необходимо, используя Трудовой кодекс Российской Федерации и Правила по охране труда в хлебопекарной и макаронной промышленности, найти правильные ответы со ссылкой на соответствующие статьи из этих документов.

    1. Основой законодательства по ОТ является ________________________________. 
В ответе укажите документ и конкретные статьи из этого документа.

______________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

2. Конкретные обязательства перед работником по мероприятиям ОТ и ТБ администрация  указывает в документе, называемом … . Укажите название документа, нормативного документа, статью в нормативном документе

_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
3 Назовите виды инструктажа по ТБ (их пять), назначение и периодичность.

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

4. Рабочие и служащие предприятия обеспечиваются спецодеждой и … в соответствии с …  

В ответе укажите нормативный документ и статью.

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

5.  Перечислите обязательные условия, которые должны быть отражены в трудовом договоре  между работником и работодателем (их четыре).

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

5. Какая травма считается производственной?________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Итоговая контрольная  работа по предмету

 « Охрана труда»
(1 час)
Вариант 2

Часть 1

Выберите правильный вариант ответа.
1 Своевременность обучения по охране труда контролирует

1) руководитель предприятия;

2) руководитель подразделения;

3) специалист по охране труда;

4) специалист отдела кадров.

2. Первичный на рабочем месте инструктаж является составной частью обучения

работников безопасным методам труда и проводится в рабочее время

1) непосредственным руководителем работ;

2) руководителем подразделения;

3) работодателем;

4) специалистом службы охраны труда или лицом, на которого возложены его

обязанности.

3. Внеплановый инструктаж является составной частью обучения работников

безопасным методам труда и проводится в рабочее время

1)  непосредственным руководителем работ;

2)  руководителем подразделения;

3)  работодателем;

4)  специалистом службы охраны труда или лицом, на которого возложены его
5) обязанности.

4.   Вводный инструктаж проводят

1) до начала производственной деятельности со всеми принятыми на работу; переводимыми в другое подразделение;  выполняющими новую работу; с практикантами;

2) при введении новых инструкций и правил по охране труда; при модернизации оборудования;  при нарушениях работниками требований безопасности;  при перерывах в работах (сроки во времени установлены для различных требований безопасности разные);  по требованию органов надзора;

3) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми должностными обязанностями;  при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций;  при оформлении работ, на которые оформляется наряд-допуск;

4) со всеми принятыми на работу;  командированными;   перед первым циклом выполнения лабораторных работ;

5) со всеми рабочими независимо от стажа, квалификации, характера работы не реже, чем через 6 месяцев (1 год – в зависимости от требований безопасности).

5.   Повторный инструктаж проводят

1) до начала производственной деятельности со всеми принятыми на работу; переводимыми в другое подразделение;  с выполняющими новую работу; с практикантами;

2) при введении новых инструкций и правил по охране труда;  при модернизации оборудования;  при нарушениях работниками требований безопасности;   при перерывах в работах (сроки во времени установлены для различных требований безопасности разные);  по требованию органов надзора;

3) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми должностными обязанностями;  при ликвидаций последствий чрезвычайных ситуаций;  при оформлении работ, на которые оформляется наряд-допуск;

4) со всеми принятыми на работу;  с командированными;   перед первым циклом выполнения лабораторных работ;

5) со всеми рабочими независимо от стажа, квалификации, характера работы не реже, чем через 6 месяцев (1 год – в зависимости от требований безопасности).

6.   Целевой инструктаж проводят

1) до начала производственной деятельности со всеми принятыми на работу; переводимыми в другое подразделение; с выполняющими новую работу; с практикантами;

2) при введении новых инструкций и правил по охране труда; при  модернизации оборудования; при нарушениях работниками требований безопасности;  при перерывах в работах (сроки во времени установлены для различных требований безопасности разные);  по требованию органов надзора;

3) при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми должностными обязанностями;  ликвидаций последствий чрезвычайных ситуаций;  при оформлении работ, на которые оформляется наряд-допуск;

4) со всеми принятыми на работу;  командированными; перед первым циклом выполнения лабораторных работ;

5) со всеми рабочими независимо от стажа, квалификации, характера работы не реже, чем через 6 месяцев (1 год – в зависимости от требований безопасности).
7.   Непосредственный руководитель работ при каждом несчастном случае обязан

1) издать приказ о несчастном случае;

2) немедленно организовать первую помощь пострадавшему и при необходимости

3) доставку его в учреждение здравоохранения;

4) сообщить о несчастном случае в профком предприятия;

5) сформировать комиссию по расследованию несчастного случая.

8. Допустимым считается такое состояние среды и человека, при котором

воздействующие факторы

1) могут нанести травму или привести к летальному исходу за короткий период времени воздействия, вызвать разрушения в природной среде;

2) оказывают негативное влияние на здоровье человека, вызывая при длительном воздействии заболевания или/и приводят к деградации природной среды;

3) не оказывают негативное влияние на здоровье человека, но могут привести к дискомфорту, снижая эффективность деятельности человека;

4) создают оптимальные условия деятельности и отдыха, проявления наивысшей работоспособности, гарантирующей сохранение здоровья человека и целостности среды обитания.

9.   Вибрации воздействуют на органы

1) внутренние;

2) обоняния;

3) осязания;

4) слуха.
10.   Аварийное освещение предназначено для:

1) обеспечения нормального выполнения трудового процесса, прохода людей;

2) обеспечения вывода людей из производственного помещения при авариях;

3) освещения вдоль границ территории предприятия;

4) продолжения работы при внезапном отключении энергоснабжения;

5) фиксации границы опасной зоны.

11.   Охранное освещение предназначено для:

1) обеспечения нормального выполнения трудового процесса, прохода людей;

2) обеспечения вывода людей из производственного помещения при авариях;

3) освещения вдоль границ территории предприятия;

4) продолжения работы при внезапном отключении энергоснабжения;

5) фиксации границы опасной зоны.

12. Средствами тушения пожара являются:
1) прекращение (уменьшение) доступа окислителя, уменьшение температуры в очаге,

2) торможение скорости реакции и т.п.;

3) пожарные спасательные устройства, средства пожарной и пожарно-охранной

4) сигнализации и др.;

5) вода, пена, инертные и негорючие газы и т.д.

Эталоны ответов

	№ вопроса
	Правильный ответ

	1) 
	3

	2) 
	1

	3) 
	1

	4) 
	1

	5) 
	5

	6) 
	3

	7) 
	4

	8) 
	3

	9) 
	1

	10) 
	1

	11) 
	4

	12) 
	3


Часть 2

   Задание. Ниже сформулированы вопросы. Вам необходимо, используя Трудовой кодекс Российской Федерации и Правила по охране труда в хлебопекарной и макаронной промышленности, найти правильные ответы со ссылкой на соответствующие статьи из этих документов.

   1. Предположим, Вы работник предприятия и едете утром на работу на рейсовом автобусе    (№2 или №3). При входе в автобус Вы оступились и сломали ногу. Считается ли   полученная травма производственной? Имеете ли Вы право требовать составления акта по  форме Н-1?

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

  2. Имеет ли администрация право привлечь работника к работам, которые не оговорены в  трудовом соглашении? Дайте ответ и ссылку на источник

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

   3. Междусменный перерыв не должен быть короче … часов. Можно ли назначить человека   на работу в течение 2-х смен подряд? Дайте ответ и ссылку на источник.

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

4. Разрешается ли увольнение работника без согласования с профсоюзом (перечислите

       случаи, когда уволить можно и когда – нет)

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

   5. Предположим, что Вас назначили директором предприятия. После ознакомления с делами  предприятия и персоналом Вы пришли к выводу, что часть сотрудников (определенные  лица) нужно уволить. Какие у Вас права и возможности это сделать (с последующим судебным решением в Вашу пользу)? В каких случаях приказ об увольнении работника    Вам не нужно согласовывать с местным профсоюзом?

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

   6. Право на очередной отпуск появляется через … месяцев непрерывной работы на данном   предприятии после поступления на работу с нормальными условиями труда.

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________

*****

Самостоятельная  работа  по предмету

«Технология хлебобулочных изделий»

Схема технологического процесса производства хлебобулочных изделий. Прием, хранение и подготовка сырья к производству.

Вариант №1

1. Перечислить стадии производства хлебобулочных изделий.

2. Дать характеристику тарному способу поступления сырья на производство.

3. Описать процесс подготовки муки к производству. 

4. Описать процесс подготовки соли к пуску в производство.

5. Описать процесс подготовки жиров к пуску в производство.

Вариант №2

1. Перечислить стадии производства хлебобулочных изделий в условиях малых пекарен.

2. Дать характеристику бестарному способу поступления сырья на производство.

3. Сформулировать цель просеивания и магнитной очистки муки.

4. Описать процесс подготовки сахара-песока к пуску в производство.

5. Описать процесс подготовки молочных продуктов к пуску в производство.

*****

Итоговая контрольная  работа  по предмету

«Сырьё и материалы»

Вариант №1

Задание 1

Выбрать правильные ответы 
I. К красящим веществам относятся: 

1. витамины;

2. липиды;

3. ферменты;

4. пигменты

II. К основному сырью относятся:

1. яйца                  

2. мука              

3. маргарин           

4. сахар 

III. К зерновым культурам относятся:

1. овёс                   

2. соя


3. тмин


4. горох

  

IV. Хлебопекарные свойства пшеничной муки характеризуются следующими показателями:

1. запахом  муки;

2. силой муки;

3. газоудерживающей способностью;

4. автолитической активностью.

 V. Некондиционное зерно, это зерно:

1. с нарушенным айлероновым слоем;           

2. пигментированное зерно;

3. проросшее зерно;                                       

4. ферментированное зерно.

VI. Густая вязкая сладкая жидкость светло-жёлтого или светло-коричневого цвета- это:

1. жидкий сахар;

2. мёд натуральный;

3. патока.

VII.    Хлебная крошка-это:

1. полуфабрикат хлебопекарного производства, полученный из размоченного и протёртого хлеба;

2. полуфабрикат хлебопекарного производства, полученный измельчением в дробильной машине возвратных отходов без предварительного замачивания в воде;

3. полуфабрикат хлебопекарного производства, полученный путём измельчения высушенных ломтей бракованных изделий.

VIII.  Наибольшую калорийность имеют изделия:

1. с низкой влажностью;

2. с высокой влажностью;

3. с незначительным содержанием жира.

IX. Специальные вещества, добавляемые в муку или тесто для повышения качества изделий - это:

1. витамины;

2. улучшители;

3. белки.

X. Крупность помола муки влияет на:

1. газоудерживающую способность муки;

2. водопоглатительную способность муки;

3. клейковину.

Задание 2

 Заполнить  таблицу
Соотношение отдельных частей зерновки пшеницы и ржи, %

	Часть зерновки
	Пшеница 
	Рожь 

	Оболочка
	5,5…8
	?

	Алейроновый слой
	?
	8,4…12

	Эндосперм
	77…82
	?

	Зародыш 
	?
	2,5…5,6


Задание 3

Ответить на вопросы 

1. Какое влияние на качество зерна оказывают условия хранения?
2. Перечислите качественные требования, предъявляемые к сахару и сахаросодержащим продуктам.
3. Перечислите способы приготовления меланжа.
4. Какие безопасные условия труда необходимо соблюдать на рабочем месте?
          Задание 4

Рассчитать производственную рецептуру для выработки 350 кг булки «Городской» из пшеничной муки первого сорта массой 0,2 кг, если:

плановый выход  Вп = 134%, влажность муки  Wм = 14,8%, влажность мякиша  Wмяк = 43%;

расход сырья, кг, по унифицированной рецептуре:

                        сырьё                                                           расход сырья

пшеничная мука первого сорта……………………………. 100

прессованные дрожжи……………………………………… 1,3

соль пищевая поваренная …………………………………...1,5

сахар-песок …………………………………………………..4

маргарин столовый с содержанием жира 82% ……………2,5

Итого ………………………………………………………...109,3
Эталоны ответов:
Задание 1

	№ вопроса
	Варианты ответов

	
	1
	2
	3
	4

	I
	
	
	
	+

	II
	
	+
	
	

	III
	+
	
	
	

	IV
	
	+
	
	

	V
	
	
	+
	

	VI
	
	
	+
	

	VII
	
	+
	
	

	VIII
	
	+
	
	

	IX
	
	+
	
	

	X
	
	
	+
	


Задание 2

Заполнить таблицу

     Соотношение отдельных частей зерновки пшеницы и ржи, %

	Часть зерновки
	Пшеница 
	Рожь 

	Оболочка
	5,5…8
	6,5…12,2

	Алейроновый слой
	6,8…8,8
	8,4…12

	Эндосперм
	77…82
	72,8…78

	Зародыш
	1,5…3
	2,5…5,6


Вариант №2

Задание 1

     Выбрать правильные ответы

I.  Регулируют процессы обмена веществ:

1. витамины;
2. липиды;

3. ферменты;

4. пигменты.

II. к дополнительному  сырью относятся:

1. яйца;                  

2. мука;                     

3. вода;

4. дрожжи.            

III. К эфиромасличным культурам относятся:

1. соя;
      

2. горох;
                      

3. ячмень;


4. анис.                                 

IV. Хлебопекарные свойства пшеничной  муки характеризуются следующими показателями:

1.запахом  муки;

2. силой муки;

3. газоудерживающей способностью;

4. автолитической активностью.

V. Некондиционное зерно, это зерно:

1. ферментированное;

3. морозобойное; 

2. пигментированное.                                      

VI. Этот молочный продукт вырабатывается из пастеризованных или непастеризованных сливок путём заквашивания их чистыми культурами молочно-кислых бактерий:

1. творог;

2. сметана;

3. сыворотка.

VII. Способы, ускоряющие брожение и созревание теста:

1.увеличение дозировки дрожжей;

2.добавлением пищевой соды;

3.повышением температуры теста.

VIII. Наименьшую калорийность имеют изделия:

1. с низкой влажностью;

2. с высокой влажностью;

3. со значительным содержанием жира.

IX. Разрешённые химические вещества и природные соединения, добавляемые в пищевой продукт по технологическим соображениям - это:

1. пищевые добавки;

2. улучшители;

3. ферменты.

X. Крупность помола муки влияет на:

1. газоудерживающую способность муки;

2. водопоглотительную способность муки;

3. клейковину.

Задание 2

             Заполнить  таблицу

             Соотношение отдельных частей зерновки пшеницы и ржи, %
	Часть зерновки
	Пшеница 
	Рожь 

	Оболочка
	?
	6,5…12,2

	Алейроновый слой
	6,8…8,8
	?

	Эндосперм
	?
	72,8…78

	Зародыш 
	1,5…3
	?


Задание 3

Ответить на вопросы 

1. Что такое клейковина,  и какую роль она играет в тесте?
2. Назовите виды молочных продуктов, применяемых в хлебопечении, и дайте их краткую характеристику. 
3. Перечислите способы приготовления меланжа.
4. Какие безопасные условия труда необходимо соблюдать на рабочем месте?
Задание 4

Рассчитать производственную рецептуру для выработки 350 кг булки «Городской» из пшеничной муки первого сорта массой 0,2 кг, если:

плановый выход  Вп = 134%, влажность муки  Wм = 14,8%, влажность мякиша  Wмяк = 43%;

расход сырья, кг, по унифицированной рецептуре:

                        сырьё                                                           расход сырья
пшеничная мука первого сорта……………………………. 100

прессованные дрожжи……………………………………… 1,3

соль пищевая поваренная …………………………………...1,5

сахар-песок …………………………………………………..4

маргарин столовый с содержанием жира 82% ……………2,5

Итого ………………………………………………………...109,3
Эталоны ответов

Задание 1

	№ вопроса
	Варианты ответов

	
	1
	2
	3
	4

	I
	+
	
	
	

	II
	+
	
	
	

	III
	
	
	
	+

	IV
	
	+
	
	

	V
	
	
	+
	

	VI
	
	+
	
	

	VII
	+
	
	
	

	VIII
	+
	
	
	

	IX
	+
	
	
	

	X
	
	
	+
	


Задание 2

Заполнить таблицу

     Соотношение отдельных частей зерновки пшеницы и ржи, %

	Часть зерновки
	Пшеница 
	Рожь 

	Оболочка
	5,5…8
	6,5…12,2

	Алейроновый слой
	6,8…8,8
	8,4…12

	Эндосперм
	77…82
	72,8…78

	Зародыш 
	1,5…3
	2,5…5,6


*****

Итоговая контрольная   работа   по предмету

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены»

(2 часа)

Вариант № 1
Задание 1

Выбрать правильный ответ:

1. Гигиена- это……..
А. область медицины, изучающая влияние условий жизни и труда на здоровье человека и разрабатывающая меры профилактики заболеваний;

Б. отрасль здравоохранения, занимающаяся разработкой и проведением практических  санитарно-гигиенических и пртивоэпидемиологических мероприятий. 

2. К вредным физическим производственным факторам относятся:

А. общетоксические вещества ( диоксид углерода, выделяющийся при брожении, акролеин – при обжиге форм), раздражающие вещества, химические вещества;

Б. движущиеся машины и механизмы, повышенная температура поверхностей, водяной пар, повышенные температуры и запылённость воздуха  рабочей зоны, повышенная загазованность рабочей зоны;

В. физические перегрузки – переноска и передвижение тяжестей, монотонность труда.

3. Дезинфекция – это:

А.комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний во внешней среде физическими, химическими и биологическими способами;

Б. комплекс мер по уничтожению вредных насекомых, являющихся переносчиками возбудителей болезней.

Задание 2

Заполнить   таблицу температуры роста микроорганизмов

	Группа микроорганизмов
	Температура °С

	
	Минимальная 
	Оптимальная 
	Максимальная 

	Психрофильные 
	?
	10…15
	30

	Мезофильные 
	10…20
	25…37
	?

	Термофильные 
	30…35
	?
	110


Задание 3
Ответить на вопросы

1. В чём заключаются профилактические мероприятия, предупреждающие распространение инфекционных заболеваний на пищевых предприятиях?
2. Какие меры борьбы с микробиологическими загрязнениями проводятся на предприятиях пищевой промышленности?

3. Какие санитарные требования необходимо соблюдать при хранении сырья?  Где хранить скоропортящиеся продукты?

4. Что такое санитарный брак и как его можно снизить?

5. Какие гигиенические требования предъявляются к срокам годности, условиям хранения и транспортирования пищевых продуктов?

Задание 4

Назвать четыре основных периода в росте микробной культуры

Кривая роста микробной культуры.



                      I………………

                       II………………

                     III…………….

                      VI…………….

I
II
III
VI
            Продолжительность роста

Вариант № 2

Задание 1

 Выбрать правильный ответ

1. Санитария - это……..
А. область медицины, изучающая влияние условий жизни и труда на здоровье человека и разрабатывающая меры профилактики заболеваний;

Б. отрасль здравоохранения, занимающаяся разработкой и проведением практических  санитарно-гигиенических и пртивоэпидемиологических мероприятий. 

2. К вредным психофизиологическим производственным факторам относятся:

А. общетоксические вещества ( диоксид углерода, выделяющийся при брожении, акролеин – при обжиге форм), раздражающие вещества, химические , вещества;

Б. движущиеся машины и механизмы, повышенная температура поверхностей, водяной пар, повышенные температуры и запылённость воздуха  рабочей зоны, повышенная загазованность рабочей зоны;

В. физические перегрузки – переноска и передвижение тяжестей, монотонность труда.
3. Дезинсекция – это:

А. комплекс мер уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний во внешней среде физическими, химическими и биологическими способами;

Б. комплекс мер по уничтожению вредных насекомых, являющихся переносчиками возбудителей болезней.

Задание 2

Заполнить  таблицу температуры роста микроорганизмов

	Группа микроорганизмов
	Температура °С

	
	Минимальная 
	Оптимальная 
	Максимальная 

	Психрофильные 
	-10…0
	?
	30

	Мезофильные 
	?
	25…37
	45

	Термофильные 
	30…35
	50…60
	?


Задание 3
Ответить на вопросы

1. Перечислите опасные и вредные производственные факторы на предприятиях пищевой промышленности.

2. Какие меры борьбы с микробиологическими загрязнениями проводятся на предприятиях пищевой промышленности?

3. Какие санитарные требования необходимо выполнять при подготовке сырья к производству?

4. Как предупредить попадание посторонних  включений и примесей в готовую продукцию?

5. Какие органы осуществляют государственный санитарно-эпидемиологический надзор?

Задание 4

Назвать четыре основных периода в росте микробной культуры

Кривая роста микробной культуры.



                      I………………

                       II………………

                     III…………….

                      VI…………….

I
II
III
VI
            Продолжительность роста

*****

Итоговая практическая работа  по предмету

«Специальный рисунок и лепка»

Тема: Изготовление макетов тортов.

(2 часа)

Цель: 
1. Обобщение, систематизация и закрепление знаний по рисованию и лепке способом изготовления макетов тортов на основе самостоятельно разработанной композиции кондитерского изделия; 

2. Формирование умений применять полученные знания на практике; 

3. Развитие  самостоятельности, ответственности, точности, творческой инициативы.

Задачи:

1. Построить сюжет композиции.

2. Разработать эскиз, дать цветовую характеристику эскизу.

3. Создать изделие.

Форма проведения: групповая (3 человека в группе).

Оборудование: бумага, карандаши, акварель гуашь, кисти, стеки, лопатки, пластилин или глина, дощечка из фанеры, плотные картонные коробки, ножницы.

Последовательность выполнения работы: 

I. Разработать эскиз. Выбрать тему и определить ее содержание (форма изделия, масштаб, определение рельефного украшения).

«Изготовитель хлебобулочных изделий» 

2.  Выполнить эскиз. Выполнить цветной рисунок во фронтальном и профильном видах.

II. Практическая часть. Создание изделия по схеме. 

(Схему создать самостоятельно).

1. Изготовить макет – подобрать каркас.

2. Покрыть верхние и боковые поверхности каркаса тонким слоем пластилина.

3. Вылепить отделочные элементы украшения.

4. Скомпоновать элементы украшения в композицию кондитерского изделия.

По окончании работы группой обучающихся проводится защита выполненной практической  работы по плану:

1. Краткая характеристика кондитерского изделия.
2. Используемые полуфабрикаты.

3. Тематика отделки.

4. Цветовая характеристика отделки изделия.
*****

Итоговая контрольная работа 
по производственному обучению

(6 часов)
Тема: Выпечка мучных кондитерских изделий различного ассортимента

Оборудование и инвентарь: кастрюли, миски, скалки, миксер, веселка, сито, кисточка для смазки листов, кондитерские листы,  ложки,  выемки, кондитерские мешки с набором трубочек, тарелки, бумажные салфетки. 

Задание:

1. Приготовить песочное тесто для печенья «Круглое».

2. Приготовить ватрушки с повидлом из сдобного теста.

3. Приготовить печенье «Меренги» из воздушного полуфабриката.

Последовательность выполнения работы:

1. Получить продукты и подготовить рабочее место.

2. Подготовить продукты: муку, рафинадную пудру - просеять; яйца - про​мыть, отделить скорлупу, процедить; молоко - процедить; повидло - проте​реть; изюм - перебрать, промыть, обсушить.

3. Приготовить песочное тесто для печенья «Круглое»: сливочное масло со​единить с рафинадной пудрой, взбивать 5 мин; подготовленные яйца, соль, ванилин перемешать и ввести во взбитое масло; муку смешать с пищевой со​дой, засыпать во взбитую массу и быстро замесить тесто.

4. Приготовить песочную крошку, для чего отделить от песочного теста 1/10 часть, охладить, добавить немного муки, перемешать и протереть через частое сито.

5. Приготовить и выпечь полуфабрикат печенья «Круглое»: на столе, посы​панным мукой, раскатать тесто в пласт 5 - 6 мм, поверхность смазать яйцом, посыпать охлажденной песочной крошкой; через 20 мин вырезать заготовки круглой выемкой диаметром 4 см, уложить их на сухой кондитерский лист и выпекать при температуре 230 - 240°С в течение 10 мин.

6. Приготовить сдобное пресное тесто: сливочное масло перемешать с саха​ром-песком до пластичного состояния; отдельно приготовить смесь из воды, лимонной кислоты, соли, яиц; в полученную смесь влить масло; всыпать муку, смешанную с пищевой содой, быстро замесить тесто.

7. Приготовить полуфабрикат и выпечь ватрушки: сдобное тесто раскатать в пласт толщиной 5 мм и вырезать заготовки зубчатой выемкой диаметром 10 см; края теста загнуть кверху, защипать, перенести на кондитерский лист, смазан​ный маслом, боковые стороны смазать яйцом; ватрушку наполнить фаршем из повидла и выпекать при температуре 230-240 °С в течение 10-15 мин.

8. Приготовить воздушный полуфабрикат: сахар разделить на две части; охлажденные белки взбить миксером на медленном ходу в  течение 2-3 мин, затем на быстром ходу до получения пышной, устойчивой массы, увеличенной в объеме в 5-7 раз; при взбивании постепенно, небольшими порциями добавлять первую половину сахара-песка; во взбитую массу ввести вторую половину сахара-песка, ванильную пудру и аккуратно медленно перемешать.

9. Приготовить печенье «Меренги»: воздушное тесто положить в кондитерский мешок с трубочкой диаметром 15 мм и отсадить заготовки диаметром 2,5 см, на кондитерский лист, застланный пергаментом или смазанный жиром и посыпанный мукой; выпекать при температуре 100°С в течение 40 мин; изделия охладить и снять с кондитерского листа.

10. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Требования к качеству изделий:

Печенье «Круглое»:

внешний вид - форма круглая, края ровные, поверхность посыпана крош​кой;

цвет - золотистый или светло-коричневый;

запах - ванилина;

вкус - сладкий;

консистенция - сухая, без закала, при надавливании крошится; влажность 6 %.

Ватрушка  с повидлом:

внешний вид – форма круглая, виден фарш, равномерно смазаны яйцом;

цвет - светло-коричневый;

вкус - выпеченного теста и фарша;

запах – фруктового повидла, ванилина;

консистенция - плотная, легко ломается.

Печенье «Меренги»

внешний вид – форма круглая или овальная, рисунок сохранен, поверхность   

выпуклая без трещин;

цвет – белый;

запах – ванилина;

консистенция – сухая, хрупкая.

Рецептура изделий из песочного и сдобного теста

(Расчет продуктов на 1000 г изделий дан в граммах) 

	Печенье «Круглое»

Мука пшеничная         560 

Сахарная пудра           180 

Яйца, шт.                        ½  

Маргарин                       37 

Ванилин                      0,02  

Сода пищевая                 2  

Соль                                 2 

Масса теста    изделия 14  

Выход                        1000


	Ватрушка с повидлом

 Мука пшеничная             36  

Сахар-песок                        1 

Маргарин                            5 

Яйца                                    5 

Сода пищевая                  0,5 

Соль                                 0,4 

Лимонная кислота          0,5 

Вода                                  13 

Жир для смазки              1,5

Масса теста                      58

Масса фарша из повидла 25 

Выход                                75


	Печенье «Меренги»

Сахар – песок                 192

Белки яичные                     72

Пудра ванильная                 1

Масса теста                      265

Выход                             200




Итоговая контрольная работа 
по производственному обучению

(6 часов)

Тема: Выпечка хлебобулочных изделий различного ассортимента
Наименование изделия: Хворост из дрожжевого теста

	Наименование сырья
	Нетто, кг
	Технология приготовления

	Тесто

1. Мука в/с

2. Сахар 

3. Меланж/яйцо

4. Дрожжи сухие

Для фритюра

1. Масло подсолнечное

Для посыпки

1. Сахарная пудра

2. Ванильный сахар

  Выход полуфабриката
	1

0,250

0,254/7

0,010

0,300

0,060

0,003

1,607
	 Приготовление теста

1. Сахар растереть с меланжем.

2. Дрожжи растворить в части меланжа.

3. Соединить обе смеси, добавить 1/3 муки.

4. Завести жидкое тесто.

5. Дать настояться тесту 1 час.

6. Добавить в тесто оставшуюся муку,    

    замесить крутое тесто.

7. Дать расстоятся 30 минут.

      Разделка теста

1. Тесто раскатать в тонкие лепешки.
2. Придать лепешкам различную форму.
    Выпечка хвороста во фритюре

1. Обжарить с обеих сторон.
2. Вынуть из жира и положить в сито для остывания.
   Отделка
После остывания посыпать (через сито) сахарной пудрой, смешанной  с ванилином.

   Требования к качеству:

Цвет от светло – коричневого до желтого, изделия хрупкие, сверху посыпанные сахарной пудрой. Запах ванилина, влажность 6%. 


Наименование изделия: Рожок с корицей 0,115г

	Наименование сырья
	Нетто, кг
	Технология приготовления

	1. мука высший сорт

2. дрожжи прессованные                     

3. сахар

4. соль

5. маргарин

6. яйцо

7. молоко сухое

8. ванилин 

9. вода

10. масло растительное на смазку

для посыпки изделия

1. корица

2. сахарная пудра

выход полуфабриката

выход готового изделия


	0,072

0,0025/0,0008

0,010

0,0013

0,004

0,002

0,003

0,0003

0,020

0,001

0,00071

0,0015

0,120

0,115


	1. Замесить тесто безопарным способом из прессованных дрожжей (дрожжи разводят в небольшом количестве тёплой  воды при температуре 40С)или сухих, муки,  cахара, яиц, сухого молока, ванилина и маргарина, предварительно растопленного,  до получения однородной массы, не прилипающей к рукам, с последующим брожением 1,5-2 часа

2. В процессе брожения тесто обминают два раза.

3. Подошедшее тесто делят на 3-4 равные части, скатывают шары, раскатывают круглые пласты, разделывают острым ножом на 6-8 равных частей, посыпают каждую корицей, свёртывают рулетом (от основания к верхушке) и придают ему форму рогалика.

4. После отстойки на противне смазывают водой или яйцом и выпекают в течение 25 минут при температуре 210-220С.





Параметры готового изделия:

Выход готового изделия 0,115г.

Изделие должно быть золотисто-коричневого цвета без загрязнений.

Поверхность: соответствующая виду изделий без подгорелостей, шероховатая.

Цвет: от светло-жёлтого до коричневого.

Состояние мякиша: пропечённый, не влажный на ощупь, эластичный без комков и следов непромеса.

Вкус и запах: свойственный данному виду изделий без постороннего привкуса и запаха.

Отклонение массы готового изделия не должно превышать 3-5%. 




Наименование изделия: Батон пшеничный плетёнка 0,550 кг

	Наименование сырья
	Нетто, кг
	Технология приготовления

	1. мука в/с

2. дрожжи прессованные /сухие                    

3. соль

4. сахар

5. маргарин

6. яйцо

7. вода

8. масло растительное на смазку

для посыпки

1. мак

выход полуфабриката

выход готового изделия


	0,410

0,013/0,004

0,006

0,01

0,01

0,005

0,146

0,003

0,007

0,600

0,550
	1. Замесить тесто безопарным способом из прессованных дрожжей (дрожжи разводят в небольшом количестве тёплой воды при температуре 40с), соли, сахара, маргарина, яиц и оставшейся воды до получения однородной массы, не прилипающей к рукам и оставить для брожения на 1,5-2 часа.

2. После подъёма теста сделать обминку и дать расстояться 20-30 минут.

3. Готовое тесто разделить на тестовые заготовки весом 200г.

4. Куски теста раскатывают в жгутики из которых плетут косичку.

5. Готовые полуфабрикаты поместить в расстоечный шкаф на 40-60 минут при температуре 35-40с и относительной влажности воздуха 65-75 %.

5. Выпекать в печи с пароувлажнением 40-50 минут при температуре 200-220с

Параметры готового изделия:

Выход готового изделия 0,500г.

Изделие должно быть золотисто-коричневого цвета без загрязнений.

Поверхность: соответствующая виду изделий без подгорелостей, шероховатая.

Цвет: от светло-жёлтого до коричневого.

Состояние мякиша: пропечённый, не влажный на ощупь, эластичный без комков и следов непромеса.

Вкус и запах: свойственный данному виду изделий без постороннего привкуса и запаха.

Отклонение массы готового изделия не должно превышать 3-5%. 




Список литературы и цифровых образовательных ресурсов

по предмету

«Основы Российского законодательства»

Основная литература: 

1. «Основы права», В.И. Шкатула, В.В. Надвикова,  М.В. Сытинская,  учебник НПО, М.,«Академия», 2007г.

 Дополнительная литература:

1. Конституция Российской Федерации. М.,  2009 г.

2. Трудовой кодекс Российской Федерации. М.,  2009 г.

3. Административный кодекс Российской Федерации. М.,  2009 г.
4. Гражданский кодекс Российской Федерации. М., 2009 г. 

Цифровые образовательные ресурсы:

 Мультимедийные презентации по темам:

1 Административное правонарушение и ответственность

2 Гражданское общество и правовое государство

3 Конституция – основной закон нашего государства

4 Уголовная ответственность несовершеннолетних
5 Право собственности
*****

Список литературы по предмету
 «Основы электротехники»

Основная литература:

Литература
1. Бутырин П.А, Электротехника: учебник для начального профессионального образования, Москва, Издательский центр «Академия», 2007 год.

2. Прошин В.М.,  Лабораторно – практические работы по электротехнике: учебное пособие для начального профессионального образования, «Академия», 2007 г.

Дополнительная литература:

1. Ярочкина Г.В.,  Электротехника: рабочая тетрадь: учебное пособие для начального профессионального образования, «Академия», 2007 г.

2. Прошин В.М. Рабочая тетрадь к лабораторно – практическим работам по электротехнике учебное пособие для начального профессионального образования, «Академия», 2007 г.

Цифровые ресурсы: 

Интернет – источники:

1. «ЭЛЕКТРО. Электротехника, электроэнергетика, электротехническая промышленность» (http://www.elektro.elektrozavod.ru/)

2. «Новости ЭлектроТехники» информационно – справочное издание (http://www.news.elteh.ru/)

3. Электронная электротехническая библиотека (http://www.electrolibrary.info/)

*****

Список литературы по предмету

«Экономика отрасли и предприятия»

Основная литература

1. Карпенко Е.А., Ларионова В.А., Ольхова Л.А. «Экономика отрасли: торговля и общественное питание», учебное пособие, 2009 г.,224с.
2. «Основы экономики»  рабочая тетрадь: учебное пособие для начального профессионального образования,  Издательский центр «Академия», 2006 г..128с.

3. «Основы экономики»,  рабочая тетрадь: учебное пособие, Издательский центр «Академия», 2009 г., 96с.

Дополнительная литература
1. Государственный образовательный стандарт начального   профессионального образования по профессии «Изготовитель  хлебобулочных изделий». ОСТ 9 ПО 02.34.9-2001

2. Закон Российской Федерации «Об образовании», в редакции от  1   января 2005 г.

3. Методические рекомендации «В помощь мастеру производственного обучения», г. Красноярск, 2010 г. 
4. Методические рекомендации для составления планирующей   документации инженерно – педагогических работников ФБОУ НПО    «Профессиональное училище №279»

5. Методические рекомендации об итоговой аттестации выпускников учреждений начального профессионального образования.

6. Методические рекомендации об организации производственной практики обучающихся в учреждениях  начального профессионального    образования.

7. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН    2.4.3.1186-03 Санитарно-эпидемиологические требования к    организации  учебно-производственного процесса в образовательных  учреждениях  начального профессионального образования

8. Артёменко А.Г.Финансовый анализ
9. Баканов М.И., Шеремет А.Д. Экономический анализ: ситуации, тесты, примеры, задачи, финансовое прогнозирование.

10. Ковалёв В.В. Сборник задач по финансовому анализу.

11. Савицкая Г.В.  Анализ хозяйственной деятельности предприятия.

Интернет – ресурсы:

1. 50 лекций по микроэкономике. http://50.economicus.ru/
2. Мир и Россия http://wnr.economicus.ru/
3. Экономическая школа (аналитическое приложение) http://economicus.ru/an_pril/index.php
4. Экономический сервер Сибири http://www.econom.nsc.ru/
*****

Список литературы и цифровых образовательных ресурсов по предмету

«Охрана труда»

Основная литература:
1. Шариков Л.П. Охрана труда в малом бизнесе: хлебопекарное производство: практическое пособие Шариков Л.П. издательство «Альфа – пресс», 2009 г.;

            Дополнительная литература:
1. Трудовой Кодекс Российской Федерации.  Принят 30 декабря 2001 года N 197-ФЗ. 

2. Шариков Л.П. Комментарий к правилам по охране труда в хлебопекарной, макаронной и кондитерской промышленности. Шариков Л.П., Лапин А.П. – М.: МЦФЭР, 2009; 
3. Правила по охране труда в хлебопекарной и макаронной промышленности (Приложение к приказу Минсельхоза РФ от 20 июня 2003 г. N 896). 
Литература для преподавателя:
1. Шариков Л.П. Охрана труда в малом бизнесе: хлебопекарное производство: практическое пособие Шариков Л.П. издательство «Альфа – пресс», 2009 г.;

2. Шариков Л.П. Комментарий к правилам по охране труда в хлебопекарной, макаронной и кондитерской промышленности. Шариков Л.П., Лапин А.П. – М.: МЦФЭР, 2009; 
4. Трудовой Кодекс Российской Федерации. Принят 30 декабря 2001 года N 197-ФЗ. 

5. Правила по охране труда в хлебопекарной и макаронной промышленности (Приложение к приказу Минсельхоза РФ от 20 июня 2003 г. N 896). 
6. Гигиенические нормативы ГН 2.2.5.1314-03 "Ориентировочные безопасные уровни воздействия (ОБУВ) вредных веществ в воздухе рабочей зоны", утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 27 апреля 2003 г.

7. Правила обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты, утвержденные постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 18 декабря 1998 г. N 51 (зарегистрировано Министерством юстиции Российской Федерации 5 февраля 1998 г., регистрационный N 1700) с изменениями и дополнениями.

8. Федеральный закон от 17 июля 1999 г. N 181-ФЗ "Об основах охраны труда в Российской Федерации"  (с изменениями с дополнениями).

9. Порядок обучения по охране труда и проверки знаний требований охраны труда работников организаций, утвержденный постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации и Министерства образования Российской Федерации от 13 января 2003 г. N 1/29 (зарегистрировано Министерством юстиции Российской Федерации 12 февраля 2003 г., регистрационный N 4209).

10. Межотраслевые правила по охране труда (правила безопасности) при эксплуатации электроустановок ПОТ Р М-016-2001 РД 153-34.0-03.150-00, утвержденные постановлением Минтруда РФ от 5 января 2001 г. N 3 и приказом Минэнерго РФ от 27 декабря 2000 г. N 163.

11. Правила по охране труда в кондитерской промышленности, утвержденные приказом Министерства сельского хозяйства Российской Федерации от 10 февраля 2003 г. N 48 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 3 июня 2003 г., регистрационный N 4627).

12. Правила пожарной безопасности в Российской Федерации (ППБ 01-03), утвержденные приказом МЧС РФ от 18 июня 2003 г. N 313.

13. СНиП 12-03-2001

Цифровые  образовательные ресурсы: 
Интернет – источники:
1. ОХРАНА ТРУДА.РУ - Информационный ресурс для инженеров по охране труда.

2. Журнал "Справочник специалиста по охране труда"  (www.ohranatruda.ru)

3. Охрана труда и промышленная безопасность (www.otipb.narod.ru)

4. Охрана труда и техника безопасности (ohranatruda.of.by)

Мультимедийные презентации по темам:
1. Общие вопросы законодательства по охране труда.

2. Защита организма человека от вредных факторов.

3. Требования охраны труда в аварийных ситуациях.

4. Режим труда и отдыха.

5. Основные меры защиты от поражения электрическим током. 

6. Первая помощь при несчастных случаях.

*****

Список литературы по предмету

«Технология хлебобулочных изделий»

Основная литература

1. Мармузова Л.В. «Технология хлебопекарного производства. Сырье и материалы», учебник для начального профессионального образования, Издательский центр «Академия», 2008г, 288 с.

Дополнительная литература

1. Басаков М.И., «Охрана труда: безопасность жизнедеятельности в условиях производства», учебно-практическое пособие (издание 2), Феникс, 2008 г 

2. Бутейкис Н.Г. «Организация производства предприятий общественного питания», учебное пособие,  2-е издание, М.: Высшая школа, 2008г,  80 с.

3. Васюкова А.Т., Пучкова В.Ф. «Современные технологии хлебопечения», учебно-практическое пособие, 2-е издание, Издательско-торговая компания «Дашков и Ко», 2009г, 224 с.

4. Калачев М.В. «Малые предприятия для производства хлебобулочных и макаронных изделий». М. ДеЛи принт, 2008г, 288с.

5. Кальдирола М., Негри Н., Ару Н. «Булочки и хлеб в домашних условиях. Рецепты со всего мира», перевод с итальянского Е.Ю. Величко, М.: ООО «ТД «Издательство мир книги», 2007г, 120 с.

6. Мармузова Л.В. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности», М.: Издательский центр «Академия», 2008г, 160 с.

7. Радченко Л.А. «Организация производства на предприятиях общественного питания», учебник.  Издание 10-е, Ростов, Феникс, 2009г, 373 с.

8. П.С. Ершов, «Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия». СПб. «ПРФИКС», 2008г, 192 с.

9. Цыганова Т.Б. «Технология и организация производства хлебобулочных изделий», М.: Издательский центр «Академия», 2008г.

10. Хроменков В.М. «Оборудование хлебопекарного производства»,  М.: Издательский центр «Академия», 2007г, 368 с.

*****

Список литературы по предмету

«Сырьё и материалы»

Основная литература

1. Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства. Сырье и материалы учебник для начального  профессионального образования, «Академия», 2008г, 288 с.

2. Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия, составитель  П.С. Ершов СПб «ПРФИКС», 2008г, 192 с.

3. Циганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий, Издательский центр «Академия», 2008.

Дополнительная литература

1. Закон Российской Федерации «Об образовании», в редакции от  1   

января 2005 г.

3.  Методические рекомендации «В помощь мастеру производственного обучения», г. Красноярск, 2010 г. 
4.   Методические рекомендации для составления планирующей документации инженерно – педагогических работников ФБОУ НПО «Профессиональное училище №279»

5.     Методические рекомендации об итоговой аттестации выпускников    учреждений начального профессионального образования.

6.    Методические рекомендации об организации производственной  практики обучающихся в учреждениях  начального профессионального    образования.

7.    Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.3.1186-03 Санитарно-эпидемиологические требования к  организации  учебно-производственного процесса в образовательных  учреждениях  начального профессионального образования

8. Бутейкис Н.Г. Организация производства предприятий общественного питания, учебное пособие, 1985г, 80 с.

9. Васюкова А.Т., Пучкова В.Ф. Современные технологии хлебопечения, учебно-практическое пособие, Издательско-торговая компания «Дашков и Ко», 2009г, 224 с.

10. Кальдирола М., Негри Н., Ару Н.Булочки и хлеб в домашних условиях. Рецепты со всего мира,  перевод с итальянского Е.Ю. Величко, М.: ООО «ТД «Издательство мир книги», 2007г, 120 с.

11. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности,  «Академия», 2008г, 160 с.

12. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, учебник,  Ростов- на-Дону,  Феникс, 2009г, 373 с.

13. Хроменков В.М. Оборудование хлебопекарного производства, М.: Издательский центр «Академия», 2007г, 368 с.

*****

Список литературы по предмету

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности»

Основная литература

1. Государственный образовательный стандарт начального     профессионального образования по профессии «Изготовитель  хлебобулочных изделий». ОСТ 9 ПО 02.34.9-2001г.

2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности, М.: Издательский центр «Академия», 2008г,160 с.

3. Жарикова Г.Г., Леонова И.Б. Основы микробиологии. Практикум, 2008г, 136с.

Дополнительная литература
11. Бутейкис Н.Г. Организация производства предприятий общественного питания, учебное  пособие, 2-е изданение, М.: Высшая школа, 1985г, 80 с.

12. Васюкова А.Т., Пучкова В.Ф. Современные технологии хлебопечения, учебно-практическое пособие,  2-е издание, М.: Издательско-торговая компания «Дашков и Ко», 2009г, 224 с.

13. Кальдирола М., Негри Н., Ару Н.Булочки и хлеб в домашних условиях. Рецепты со всего мира,  перевод с итальянского,  Е.Ю. Величко, М.: ООО «ТД «Издательство мир книги», 2007г, 120 с.

14. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания, учебник издание 10-е, исправленное и дополненное, Ростов- на-Дону : Феникс, 2009г, 373 с.

15. Хроменков В.М. Оборудование хлебопекарного производства, М.: Издательский центр «Академия», 2007г, 368 с.

16. Закон Российской Федерации «Об образовании», в редакции от  1   января 2005 г.

 7.  Методические рекомендации «В помощь мастеру производственного обучения», г. Красноярск, 2010 г. 
  8. Методические рекомендации для составления планирующей  документации инженерно – педагогических работников ФБОУ НПО    Профессиональное училище №279»

  9.    Методические рекомендации об итоговой аттестации выпускников   учреждений начального профессионального образования.

  10. Методические рекомендации об организации производственной  практики обучающихся в учреждениях  начального профессионального    образования.

  11. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН     2.4.3.1186-03 Санитарно-эпидемиологические требования к    организации  учебно-производственного процесса в образовательных  учреждениях  начального профессионального образования
Приборы, посуда, материалы и реактивы, используемые по предмету

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности»

1. Микроскоп.

2. Штатив.

3. Покровные и предметные стёкла.

4. Пробирки.

5. Колбы.

6. Спиртовка. 
7. Стеклянная па​лочка.

8. Мерный цилиндр.

9. Стакан. 

10. Пипетка. 
11. Исследуемый материал. 
12. Изотонический ра​створ хлорида натрия или бульон.

13. Анилиновый краситель - кристал​лический фиолетовый.

14. Раствор Люголя.

15.  96%-ный этиловый спирт.

16. Фуксин. 
17. Жидкие дрожжи.

18. Йод.

19. Йодид калия.
*****

Список литературы по предмету

«Специальный рисунок и лепка»

Основная литература
1. А.Ф. Шембель  «Рисование и лепка для кондитеров», М. Высшая школа. Издательский Центр «Академия», 2007г, 111с.

Дополнительная литература
1. М.Э. Колль « Глина и тесто», перевод с английского М.Е. Ханныковой. Москва «Издательство АСТ», 2004г., 64с.

2. И. Кискальт « Соленое тесто. Увлекательное моделирование», перевод с немецкого  О. Чекмаева.  Информационно - издательский дом, «Профиздат», 2004г.,  80с.

3. «Соленое тесто: украшения, сувениры, поделки», Москва, Издательство Эскимо, 2003г. 128с.

4. Романовская А.Л., Е.М. Чезлов «Поделки из соленого теста», Москва. ООО «Издательство АСТ»,  2007г., 96с.

5. Кальдирола М., Негри Н., Ару Н. «Булочки и хлеб в домашних условиях. Рецепты со всего мира», Перевод с итальянского Е.Ю. Величко, М.: ООО «ТД «Издательство мир книги», 2007г, 120 с.
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