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VX
ии общественногоСпециальность: 19.02.10 Технология прбд) 

питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

1. Свойства сырья и процессы, происходящие при замесе 
дрожжевого теста.

2. Технология приготовления теста для кексов на дрожжах. 
Виды и причины брака.

3. Технология приготовления бисквитно-фруктовых 
пирожных. Отделочные полуфабрикаты, используемые для 
отделки пирожных.

ПредаеХ^т^дь ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н.

Протокол №t5 о т  « М  'fa  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
«*^»  / /  С2021 г.

государственное автономное профессиональное 
образовательное учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнич.е(?;й ^ 1солледж»
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Специальность: 19.02.10 Технояогияпродукци^общественного 
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2

1. Оценка качества шоколадных изделий и желеобразных 
веществ.

2. Технология приготовления и оформления тематических 
тортов.

3. Технология приготовления мастики.

Пред^ца^ль ЦМК сферы общественного питания
.   Скоркина М.Н.

o L » O T  «■&» 60 2021 г.

Преподаватель _
« » / /

Валеева Ю.В.
021 г.



государственное автономное профессиональное 
образовательное учреждение 

Саратовской-области 
« Марксовс ки й,.аолитехничесК1£Й колледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
рра ГАПОУ СО «МПК» 

______/И.Ю. Гостева/

юлогия продукции общественногоСпециальность: 19.02.10
питания
Курс: IV
Наименование учебной 
приготовления сложных 
изделий

дисциплины: МДК.04.01 Технология 
хлебобулочных, мучных кондитерских

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

1. Пряности, вкусовые продукты, пищевые добавки и 
ароматизаторы, используемые в кондитерском
производстве.

2. Технология приготовления и оформления фирменных 
тортов.

3. Технология приготовления марципана.

ь ЦМК сферы общественного питания 
СкоркинаМ.Н. 

от 2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
« 2 4 » У/ 20#1 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнически колледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
ОУ СО «МПК» 
/И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Тех] эбщественного
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

1. Характеристика, принцип работы и безопасная 
эксплуатация оборудования для замеса теста.

2. Общие понятия, классификация и ассортимент 
без дрожжевого теста и изделий из него.

3. Технология приготовления бисквитно-кремовых тортов. 
Температурный и санитарный режим приготовления.

Пре^ее^т^йь ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н.

Протокол №<3 от « М  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
«ЯН» / /  Ж ГгГ



государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение

Саратовской области

^о\
I|v. «УТВЕРЖДАЮ» 

ЗГАПОУ СО «МПК» 
 /И.Ю. Гостева/

NV"
Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания —
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5

1. Характеристика, принцип работы и безопасная 
эксплуатация оборудования для взбивания теста.

2. Технология приготовления песочного полуфабриката. Виды 
и причины брака.

3. Технология приготовления слоеных тортов. Температурный 
и санитарный режим приготовления.

ат^ль ЦМК сферы общественного питания 
СкоркинаМ.Н.

Протокол №</ от «<Ж» 4 #  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
» Н  21)21 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области- .
«Марксовский политехнйчсйкии колледж»
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/И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного
питания
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6

1. Характеристика, принцип работы и безопасная 
эксплуатация оборудования для деления теста.

2. Технология приготовления бисквитного полуфабриката. 
Виды и причины брака.

3. Технология приготовления песочных тортов. 
Температурный и санитарный режим приготовления.

Председатель ЦМК сферы общественного питания 
СкоркинаМ.Н.

Протокол № 3  от «<Ж» 2021 г.

Преподаватель__
«*р»  - / /

Валеева Ю.В.
21 г.



государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнический колледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
/ Й.о. директора l'AI ЮУ СО «МПК» 
1 : | | l i  /И-Ю- Гостева/

Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания С f >
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7

1. Методы приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба.

2. Технология приготовления воздушного полуфабриката. 
Виды и причины брака.

3. Варианты сочетания выпеченных полуфабрикатов с 
отделочными полуфабрикатами для создания гармоничных 
праздничных тортов.

ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н. 

от « j 6> /О  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовски

л- Щ лщ

кои о<
с-.,..г,ь ног „'литехническии колледж»

И.о. директоре
«УТВЕРЖДАЮ» 

ГАПОУ СО «МПК» 
/И.Ю. Гостева/

“Ьу А ?,<г
Специальность: 19.02.10 Технология щ 
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ции общественного

МДК.04.01 Технология

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8

1. Методы приготовления дрожжевого безопорного теста для 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

2. Технология приготовления воздушно - орехового 
полуфабриката. Виды и причины брака.

3. Требования безопасности хранения приготовленных 
праздничных тортов, предназначенных для последующего 
использования.

ib ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н.

Протокол от «-£#» 2021 г.

Преподаватель ^  Валеева Ю.В.
У/ № 1  г.



государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнический колледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
И.о. директора ГАПОУ СО «МПК» 

^  /И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Технология иродукции общественного 
питания ‘ '
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

llwS'kv \\s ̂  ?,\

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9

1. Методы приготовления дрожжевого опарного теста для 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

2. Технология приготовления пряничного полуфабриката 
сырцовым способом. Виды и причины брака.

3. Актуальные направления в приготовлении и оформлении 
праздничных тортов.

Пре^с^атр^ль ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н.

П ^  £жол № З о т  « е*&» С® 2021 г.

Преподаватель iP tM j Валеева Ю.В.
« * * »  /У  2021 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской областиАН „ колледж»«Марксовский полйтехнич

■ / (
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И о. директора ГАПОУ СО «МПК»
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Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

1. Разделка, расстойка, отделка сформованных изделий, 
выпечка, охлаждение и отделка сдобных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба.

2. Технология приготовления теста для кексов на химических 
разрыхлителях. Виды и причины брака.

3. Технология приготовления бисквитно-кремовых пирожных. 
Отделочные полуфабрикаты, используемые для отделки 
пирожных.

Пре,11е ^ а т ^ ь  ЦМК сферы общественного питания 
СкоркинаМ.Н.

Пр^окол № J  от «*?6у> 2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
«М » V / 2021 г.



государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнический колледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
ГАПОУ СО «МПК» 

/И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Т& зии общественного
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

МДК.04.01 Технология

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

1. Способы разрыхления теста.
2. Технология приготовления восточных сладостей и 

национальных кондитерских изделий.
3. Технология приготовления песочных пирожных. 

Отделочные полуфабрикаты, используемые для отделки 
пирожных.

ель ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н. 

токол № J^o t « J 6» №  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
» У/ 2021 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской 
«Марксовский политех олледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
ПОУ СО «МПК» 

 /И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Технология продукцй общественного 
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12

1. Особенности приготовление сдобы выборгской.
2. Технология приготовления песочно-отсадочного печенья.
3. Технология приготовления воздушных пирожных. 

Отделочные полуфабрикаты, используемые для отделки 
пирожных.

№

щт^ль ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н.

^токол от «<*35» ^  2021 г.

Преподаватель " Валеева Ю.В.
« 2 9 » /Г  2021 г.



государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнический колледж»

Специальность: 19.02.10 
питания 
Курс: IV
Наименование учебной 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

/ # $ $ ^ % Х < у т в е р ж д а ю »
И.о. директора ГА.1ЮУ СО «МПК» 

( i’i i f f  /И.Ю. Гостева/
I и? £т?— — г—г?—с!5 s—Гг

Технология продукции общественного 

дисциплины: МДК.04.01 Технология

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

1. Особенности приготовления и виды праздничного хлеба.
2. Художественная ручная отделка тортов и пирожных. 

Производственный инвентарь, ножи, тесторезки, выемки и 
металлические фасонные трубочки, используемые при 
выработке тортов и пирожных.

3. Варианты комбинаций различных способов приготовления 
мелкоштучных кондитерских изделий.

Пре^се^йТедь ЦМК сферы общественного питания 
. "  К. Скоркина М.Н.

Протокол №с? от «J6» №  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
«Л*/»  2021 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнический колледж»

'о
«УТВЕРЖДАЮ» 

ГАПОУ СО «МПК» 
" /И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Тех тсции общественного
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14

1. Отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных 
хлебобулочных изделий и хлеба.

2. Приемы и приспособления для украшения пирожных и 
тортов.

3. Варианты сочетания основных мучных кондитерских 
изделий и отделочных полуфабрикатов для создания 
гармоничных мелкоштучных кондитерских изделий и 
печенья.

*ат$ль ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н. 

зтокол от «*£» 6 ?  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
«**»  Й  ZD21 г.
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государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение

Саратовской области
«Марксовский полйтехниче
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«УТВЕРЖДАЮ» 
ГАПОУ СО «МПК» 

7.V-CW1'/~/И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.-10 Технология продукции общественного 
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15

1. Варианты оформления сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба.

2. Технология приготовления сливочных кремов.
3. Холодильное оборудование и инвентарь в цехе отделочных 

полуфабрикатов, их безопасное использование.

ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н. 

от <& 6» 2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
« ^ »  /Г  ~  2021 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской области 
«Марксовский политехнический колледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
ГАПОУ СО «МПК» 

 /И.Ю. Гостева/

____Специальность: 19.02.10 Т ехнология рщии общественного
питания 
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16

1. Требования к безопасности хранения сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

2. Технология приготовления масляных кремов.
3. Организация рабочих мест по приготовлению сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

Предстатель ЦМК сферы общественного питания 
—  Скоркина М.Н.

Протокол от « Ж »  / о  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
» ** 2021 г.



государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение

Саратовской области
«Марксовский политехни олледж»

«УТВЕРЖДАЮ» 
ПОУ СО «МПК» 

„ /И.Ю. Гостева/
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17

1. Актуальные направления в приготовлении и завершении 
приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

2. Санитарный режим приготовления кремовых изделий.
3. Организация рабочих мест по приготовлению 

мелкоштучных кондитерских изделий и печенья.

эт^ць ЦМК сферы общественного питания
  Скоркина М.Н.

гокол от «с^Г» &  2021 г.

Преподаватель Валеева Ю.В.
«**» 2ГО21 г.

государственное автономное профессиональное образовательное
учреждение 

Саратовской об.
«Марксовский политехнический колледж»

sifyf ах- % Y omm fs
щ

«УТВЕРЖДАЮ» 
И.о. директора^АПОУ СО «МПК»

/И.Ю. Гостева/

Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного
питания
Курс: IV
Наименование учебной дисциплины: МДК.04.01 Технология 
приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий
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1. Требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним, используемых для 
приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба.

2. Технология приготовления сахарного и инвертного сиропа.
3. Организация рабочего места с учетом применения 

современного оборудования, инвентаря и информационных 
технологий.

ЦМК сферы общественного питания 
Скоркина М.Н. 

от «с/<Г» 6> 2021 г.

Преподаватель /0&*УУ Валеева Ю.В. 
» У / 2021 г.


