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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств

1.1. Область применения

Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля (далее ПМ) программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать:

1.1.1. Освоение профессиональных компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности, и общих компетенций (ОК):
	Профессиональные и общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Средства проверки



	1
	2
	3

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН;

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования и выпечки изделий; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке простых хлебобулочных изделий и хлеба;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления теста и  оформления  готовых  хлебобулочных изделий  и хлеба;
· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных хлебобулочных изделий ГОСТу
	Практические задания № 1, 14 вариантов, выполняются на производственной практике и на экзамене (квалификационном), который проводится в период окончания производственной практики в АО «Даниловский хлебозавод»


	1
	2
	3

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин;

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования основных мучных кондитерских изделий  из дрожжевого теста;

· правильность выбора температурного режима при   выпечке мучных кондитерских изделий;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления теста и оформления  готовых мучных кондитерских изделий;

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса  приготовленных мучных кондитерских изделий ГОСТу
	Практические задания
№ 2. 23 варианта, выполняются на производственной практике и  на экзамене (квалификационном), который проводится в период окончания производственной практики в АО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования изделий из песочного и пряничного теста; 

· правильность выбора температурного режима при   выпечке изделий из песочного и пряничного теста;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления и  оформления печенья, пряников, коврижек;
· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных изделий ГОСТу
	Практические задания
№ 3, выполняются на производственной практике и  на экзамене (квалификационном), который проводится в период окончания производственной практики в АО «Даниловский хлебозавод»


	1
	2
	3

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 
· точность выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий;

· соответствие качества приготовленных отделочных полуфабрикатов ГОСТу
	Практические задания
№ 2, 3, 4, 5, выполняются на производственной практике экзамене (квалификационном), который проводится в период окончания производственной практики в АО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· точность выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования классических тортов и пирожных; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке изделий из песочного бисквитного, слоеного теста;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления и оформления классические тортов и пирожных; 

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных тортов и пирожных ГОСТу
	Практические задания

№ 4, 14 вариантов выполняются на  производственной практике и на экзамене (квалификационном), который проводится в период окончания производственной практики в АО «Даниловский хлебозавод»


	1
	2
	3

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке полуфабрикатов для фруктовых обезжиренных тортов и пирожных; 

· обоснованность выбора и правильность использования  фруктов и других ингредиентов  для замеса теста и оформления тортов и пирожных; 
· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных ГОСТу
	Практическое задание

№ 5, 14 вариантов, выполняются на  производственной практике и на экзамене (квалификационном), который проводится в период окончания производственной практики в АО «Даниловский хлебозавод»


	1
	2
	3

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	· участие в конкурсах профессионального мастерства, профессиональных олимпиадах, фестивалях, городских мероприятиях (фестиваль постной кухни, День семьи, День профориентации);
· активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;
· наличие положительных отзывов по итогам учебной и производственной практик
	Наблюдение и оценка на практических занятиях, при выполнении работ на учебной и производственной практиках.


	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	· обоснованность постановки цели, выбора и применения различных технологий приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

· рациональноость распределения времени при выполнении работ
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	· демонстрация способности анализировать, оценивать изменившуюся производственную ситуацию, корректировать собственную деятельность, соблюдая правила техники безопасности;

· демонстрация умения осуществлять текущий и итоговый контроль при приготовлении и оформлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· демонстрация ответственности за результаты своей работы
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполне​ния профессиональных задач.
	· нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью в процессе усвоения образовательной программы.

	ОК 5. Использовать информационно- коммуникационные технологии в профес​сиональной деятельности.
	демонстрация умения работать  на персональном компьютере (оформлять документацию, использовать электронную почту, находить необходимую информацию в интернет ресурсах)
	


	1
	2
	3

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	· демонстрация способности бесконфликтно и эффективно взаимодействовать с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
· терпимость к другим мнениям и позициям;

· оказание помощи участникам команды;

· нахождение продуктивных способов реагирования в конфликтных ситуациях;
· выполнение обязанностей в соответствии с распределением групповой деятельности
	Наблюдение за использованием обучающимися коммуникативных методов и приёмов при выполнение производственных заданий в группе. 

	ОК 07. Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние.
	демонстрация умения подготовки рабочего места и поддержания его санитарного состояния
	Наблюдение и оценка за организацию рабочего места на практических занятиях и во время выполнения работ на учебной и производственной практике.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением получен​ных профессиональных знаний (для юношей).
	·  соблюдение правил поведения и техники безопасности при выполнении производственных заданий;

· соблюдение корпоративной этики (выполнение правил внутреннего распорядка);
· ориентация на воинскую службу с учётом профессиональных знаний;
· занятия в спортивных секциях
	Анализ результатов владения практическими навыками, необходимыми для будущего военнослужащего; своевременность постановки на воинский учёт.


1.1.2. Приобретение в ходе освоения профессионального модуля практического опыта
	Иметь практический опыт
	Средства проверки



	Приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Контроль выполнения работ по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, путем наблюдения за деятельностью студента на учебной и производственной практике (приложение 1-2).

Анализ документов, подтверждающих выполнение студентом соответствующих работ: аттестационный лист о прохождении практики, дневник производственной практики, отчёт по производственной практике. 


1.1.3. Освоение умений и усвоение знаний:
	Освоенные умения
	Усвоенные знания
	Показатели оценки результата
	Средства проверки



	1
	2
	3
	4

	У1. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	____________
	- определение качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним органалептическим методом

	· контроль в процессе выполнения практических занятий в учебном кулинарном цехе;
· контроль в процессе выполнения заданий на учебной практике №№ 1-12 и производственной практике №№ 1-9, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода;

экзамен (квалификационный), 5 вариантов, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода.


	1
	2
	3
	4

	У2. Определять соответствие качества технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям.
	З4. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	- приготовление простых хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления. 

	· контроль в процессе выполнения практических занятий в учебном кулинарном цехе;
· контроль в процессе выполнения заданий на учебной практике №№ 1-12 и производственной практике №№ 1-9, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода;

· экзамен (квалификационный) 5 вариантов, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода.

	У3. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	З3. Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.

З8.Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  
	- применение необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря с учётом правил безопасного использования при  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	· контроль в процессе выполнения практических занятий в учебном кулинарном цехе;
· контроль в процессе выполнения заданий на учебной практике №№ 1-12 и производственной практике №№ 1-9, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода;

· экзамен (квалификационный) 5 вариантов заданий, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода.


	1
	2
	3
	4

	У4. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	З2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
З6. Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	- приготовление и оформление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий с применением различных технологий.
	· контроль в процессе выполнения практических занятий в учебном кулинарном цехе;
· контроль в процессе выполнения заданий на учебной практике №№ 1-12 и производственной практике №№ 1-9, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода;

· экзамен (квалификационный) 5 вариантов, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода.

	У5. Оценивать качество готовых изделий.
	З5. Правила проведения бракеража.
З7. Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	- проведение бракеража качества готовых изделий в соответствии с требованиями к готовому изделию.
	· контроль в процессе выполнения практических занятий в учебном кулинарном цехе;
· контроль в процессе выполнения заданий на учебной практике №№ 1-12 и производственной практике №№ 1-9, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода;

· экзамен (квалификационный) 6 вариантов, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода.

	_________
	З1. Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	-перечисление ассортимента; 
-воспроизведение пищевой ценности.
	· контроль в процессе выполнения практических занятий в учебном кулинарном цехе;
· контроль в процессе выполнения заданий на учебной практике №№ 1-12 и производственной практике №№ 1-9, кондитерский цех ОАО Даниловского хлебозавода;




1.2. Система контроля и оценки освоения программы ПМ 

1.2.1. Формы промежуточной аттестации при освоении профессионального модуля

	Наименование профессионального модуля и его элементов 
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Дифференцированный зачет

	УП.08 Учебная практика
	-

	ПП.08 Производственная практика
	Дифференцированный зачет

	ПМ.08
	Экзамен (квалификационный)


1.2.2. Организация контроля и оценки освоения программы ПМ

Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности: приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий осуществляется на экзамене (квалификационном). Условием допуска к экзамену (квалификационному) является положительная аттестация по МДК, учебной практике и производственной практике. 
Экзамен (квалификационный) проводится в виде выполнения комплексного задания.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».

Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) на экзамене (квалификационном) является положительная оценка освоения всех профессиональных компетенций по всем контролируемым показателям. При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».

Результаты освоения профессионального модуля заносятся в протокол экзамена (квалификационного). Промежуточный контроль освоения профессионального модуля осуществляется при проведении дифференцированного зачета по МДК.08.01 и дифференцированного зачета по производственной практике.

Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания. Дифференцированный зачёт по МДК проводится в тестовой форме в электронной оболочке «easyQuizzy».

Предметом оценки по производственной практике является приобретение практического опыта.
Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании выполненных работ, предусмотренных для кондитера 3-го разряда и занесённых в аттестационный лист. (Приложение 1).

По результатам экзамена (квалификационного) по ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» обучающимся присваивается квалификационный разряд по профессии «кондитер» на основании результатов, подтверждённых документами ОАО «Даниловский хлебозавод»: производственная характеристика, отзыв, лист-наряд на пробную квалификационную работу (Приложение 2).

1.3. Материально-техническое обеспечение контрольно-оценочных мероприятий

Контрольно-оценочные мероприятия проводятся в кабинете «Информатика и ИКТ»; в учебном кулинарном цехе техникума и на рабочих местах ОАО «Даниловский хлебозавод» в период производственной практики.

Оборудование учебного кабинета «Информатика и ИКТ»:  
· компьютеры по количеству обучающихся;
· лицензионное программное обеспечение.
Оборудование учебного кулинарного цеха:
· блендер,
· миксер,
· электроплиты,

· жарочный шкаф,

· пароконвектомат,

· водонагреватель,

· электронные весы,

· холодильник.
Оборудование эксплуатируемое во время производственной практики:

· измельчительный механизм;
· тестомесильная машина;
· тестораскаточная машина;
· взбивательнаая машина;

· электронные весы,

· пекарские и холодильные шкафы.

2. Комплект материалов для оценки сформированности общих и профессиональных компетенций по виду профессиональной деятельности: приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

2.1. Задания 

2.1.1. Практические задания 

	ЗАДАНИЕ № 1 количество вариантов 14
Типовое задание: Приготовить и оформить простое хлебобулочное изделие и хлеб. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения. 

	Коды и наименования проверяемых компетенций 
	Показатели оценки



	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН;

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования и выпечки изделий; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке простых хлебобулочных изделий и хлеба;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления теста и  оформления  готовых  хлебобулочных изделий  и хлеба;

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных хлебобулочных изделий ГОСТу

	Условия выполнения задания

1. Место (время) выполнения задания на производственной практике, в кондитерском цеху ОАО «Даниловский хлебозавод»
2. Максимальное время выполнения задания 6 часов
Вариант задания № 1Приготовить и оформить хлеб «Пшеничный» и изделие булочное «Лучик»
Вариант задания № 2Приготовить и оформить хлеб «Ситный с изюмом» и изделия хлебобулочные заварные «Бородино»
Вариант задания № 3 Приготовить и оформить хлеб горчичный и изделие хлебобулочное «Совитал» фруктовый
Вариант задания № 4 Приготовить и оформить хлеб с пшеничными отрубями и булочное изделие «8 злаков»
Вариант задания № 5 Приготовить и оформить хлеб «Маринский» и изделие хлебобулочные лепёшка «Чиабатта» с луком
Вариант задания № 6 Приготовить и оформить хлеб «Кубанский» и батон с изюмом
Вариант задания № 7 Приготовить и оформить хлеб «Ромашка» и батон нарезной
Вариант задания № 8 Приготовить и оформить хлеб «Дарницкий» и батон «Невский»
Вариант задания № 9 Приготовить и оформить хлеб «Полярный»
Вариант задания № 10 Приготовить и оформить хлеб «Тостовый» и изделие булочное «Деревенское зерновое» (семь зёрен)
Вариант задания № 11 Приготовить и оформить хлеб «Тостовый» к завтраку и хлебцы пшеничные «Надежда»
Вариант задания № 12 Приготовить и оформить хлеб «Пшеничный» и изделие булочное «Совитал» фруктовый
Вариант задания № 13 Приготовить и оформить хлеб «Ситный с изюмом» и изделие булочное «Лучик»

Вариант задания № 14 Приготовить и оформить хлеб горчичный и изделие булочное «Деревенское зерновое» (семь зёрен)

	ЗАДАНИЕ № 2 количество вариантов 23
Типовое задание: Приготовить и оформить основное мучное кондитерское изделие. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения. 

	Коды и наименования проверяемых компетенций 
	Показатели оценки



	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин;

· соответствие выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования основных мучных кондитерских изделий  из дрожжевого теста в соответствии с технологией приготовления;

· соблюдение температурного режима при   выпечке  мучных кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· выбор и использование дополнительных ингредиентов для приготовления теста  и оформления  готовых мучных кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса  приготовленных мучных кондитерских изделий ГОСТу;

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· качество приготовленных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями к качеству отделочных полуфабрикатов;

	Условия выполнения задания

1. Место (время) выполнения задания на производственной практике, в кондитерском цеху ОАО «Даниловский хлебозавод»
2. Максимальное время выполнения задания 6 часов Пироги «Русские»

Вариант задания № 1Приготовить и оформить булку «Любительскую»

Вариант задания № 2Приготовить и оформить булку «Даниловскую» с маком

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить булку сувенирную
Вариант задания № 4 Приготовить и оформить булку с орехом

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить сдобу с маком

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить сдобу «Лакомку»

Вариант задания № 7 Приготовить и оформить булку «Тамбовскую»

Вариант задания № 8 Приготовить и оформить сдобу весовую (с творогом)

Вариант задания № 9 Приготовить и оформить булочку восточную
Вариант задания № 10 Приготовить и оформить сдобу Сибирскую
Вариант задания № 11 Приготовить и оформить булку горчичную
Вариант задания № 12 Приготовить и оформить булку забава

Вариант задания № 13 Приготовить и оформить булочку сдобную
Вариант задания № 14 Приготовить и оформить сдобу заволжскую
Вариант задания № 15 Приготовить и оформить пироги «Русские» открытые

Вариант задания № 16 Приготовить и оформить плюшку «Московскую»

Вариант задания № 17 Приготовить и оформить плюшку новую

 Вариант задания № 18 Приготовить и оформить булочку с изюмом глазированную помадой

Вариант задания № 19 Приготовить и оформить булочка с маком глазированную помадой

Вариант задания № 20 Приготовить и оформить булочка «Сежок»

Вариант задания № 21 Приготовить и оформить конвертик с повидлом

Вариант задания № 22 Приготовить и оформить конвертик с творогом

Вариант задания № 23 Приготовить и оформить слойку «розанчик»


	ЗАДАНИЕ № 3 количество вариантов 15
Типовое задание: Приготовить и оформить печенье, пряники, коврижки. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения. 

	Коды и наименования проверяемых компетенций 
	Показатели оценки



	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования изделий из песочного и пряничного теста в соответствии с технологией приготовления; 

· соблюдение температурного режима при   выпечке изделий из песочного и пряничного теста в соответствии с технологией приготовления;

· выбор и использование дополнительных ингредиентов для приготовления и  оформления печенья, пряников, коврижек в соответствии с технологией приготовления; 

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных изделий ГОСТу;

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· качество приготовленных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями к качеству отделочных полуфабрикатов;

	Условия выполнения задания

1. Место (время) выполнения задания на производственной практике, в кондитерском цеху ОАО «Даниловский хлебозавод»
2. Максимальное время выполнения задания 6 часов 
Вариант задания № 1Приготовить и оформить печенье сдобное «Утро»

Вариант задания № 2Приготовить и оформить печенье сдобное «Дружба»

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить печенье сдобное «Фитнес»

Вариант задания № 4 Приготовить и оформить печенье сдобное «Нежность»

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить печенье сдобное «Новое»

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить печенье сдобное «Волна»

Вариант задания № 7 Приготовить и оформить печенье сдобное «Орешек»

Вариант задания № 8 Приготовить и оформить печенье сдобное с кунжутом

Вариант задания № 9 Приготовить и оформить печенье сдобное «Золотистое»

Вариант задания № 10 Приготовить и оформить курабье восточное

Вариант задания № 11 Приготовить и оформить печенье овсяное «Новое»
Вариант задания № 12 Приготовить и оформить пряник «Сувенир»

Вариант задания № 13 Приготовить и оформить пряник Памятный

Вариант задания № 14 Приготовить и оформить пряник ржаной
Вариант задания № 15 Приготовить и оформить коврижку с начинкой


	ЗАДАНИЕ № 4 количество вариантов 14
Типовое задание: Приготовить и оформить отечественный классический торт и пирожное. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения. 

	Коды и наименования проверяемых компетенций 
	Показатели оценки



	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования классических тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· соблюдение температурного режима при выпечке изделий из песочного бисквитного, слоеного теста в соответствии с технологией приготовления;

· выбор и использование дополнительных ингредиентов  для  приготовления и оформления классические тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных тортов и пирожных ГОСТу;

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· качество приготовленных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями к качеству отделочных полуфабрикатов;

	Условия выполнения задания

1. Место (время) выполнения задания на производственной практике, в кондитерском цеху ОАО «Даниловский хлебозавод»
2. Максимальное время выполнения задания 6 часов 

Вариант задания № 1 Приготовить и оформить торт песочный «Ленинградский» и

 пирожное «Дары природы»

Вариант задания № 2 Приготовить и оформить торт песочный «Медовый» и

пирожное «Корзиночка со сливками»

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить торт песочный «Белочка» и
пирожное «Песочное глазированное помадой»

Вариант задания № 4 Приготовить и оформить торт бисквитный «Мокко» и пирожное песочное «Медовичок»

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить торт песочный «Ленинградский» и пирожное «Трубочка заварная с варёной сгущёнкой»

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить торт песочный «Медовый» и пирожное заварное «Кольцо заварное с творогом»

Вариант задания № 7 Приготовить и оформить торт песочный «Белочка» и пирожное «Кольцо заварное»
Вариант задания № 8 Приготовить и оформить торт бисквитный «Шоколадно-ореховый» и пирожное «Слойка с яблочной начинкой»

Вариант задания № 9 Приготовить и оформить торт бисквитный «К чаю» и пирожное «Трубочка слоёная с кремом»

Вариант задания № 10 Приготовить и оформить торт бисквитный «Золотистый» и пирожное «Слойка обсыпанная сахарной пудрой»
Вариант задания № 11 Приготовить и оформить торт бисквитный «Детская сказка» и пирожное «Дары природы»

Вариант задания № 12 Приготовить и оформить торт бисквитный «К чаю» и пирожное «Песочное глазированное помадой»

Вариант задания № 13 Приготовить и оформить торт бисквитный «Золотистый» и пирожное «Корзиночка со сливками»

Вариант задания № 14 Приготовить и оформить торт бисквитный «Мокко» и пирожное «Трубочка заварная с варёной сгущёнкой»


	ЗАДАНИЕ № 5 количество вариантов 6
Типовое задание: Приготовить и оформить фруктовый и лёгкий обезжиренный торт и пирожное. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения. 

	Коды и наименования проверяемых компетенций 
	Показатели оценки



	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· соответствие температурного режима при выпечке полуфабрикатов для фруктовых обезжиренных тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· выбор и использование  фруктов и других ингредиентов  для замеса теста и оформления тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления;

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных ГОСТу;

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· качество приготовленных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями к качеству отделочных полуфабрикатов;

	Условия выполнения задания

1. Место (время) выполнения задания на производственной практике, в кондитерском цеху ОАО «Даниловский хлебозавод»
2. Максимальное время выполнения задания 6 часов 

 Вариант задания № 1 Приготовить и оформить торт бисквитный «Цветочный»

и пирожное воздушное «Белоснежка»
Вариант задания № 2 Приготовить и оформить торт торт «Будапешт»

и пирожное «Корзиночка с варёной сгущёнкой»

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить торт «Шоколадно – апельсиновый»  и
пирожное  суфле «Надежда»

Вариант задания № 4 Приготовить и оформить торт «Шоколадный с орехами и фруктами» и пирожное воздушное «Белоснежка»

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить торт воздушный «Меренга с фруктами» и пирожное «Корзиночка с варёной сгущёнкой»

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить торт «Лимонный»и пирожное суфле «Надежда»


2.2. Пакет экзаменатора
	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата (требования к выполнению задания)

	Условия выполнения заданий

	Задание № 1. Приготовить и оформить простое хлебобулочное изделие и хлеб. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения.
Количество вариантов (пакетов) заданий 14
Время выполнения задания мин/час 6 ч
Место проведения: кондитерский цех ОАО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН;

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования и выпечки изделий; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке простых хлебобулочных изделий и хлеба;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления теста и  оформления  готовых  хлебобулочных изделий  и хлеба;

· соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных хлебобулочных изделий ГОСТу
	Требования охраны труда: наличие спецодежды, соответствие внешнего вида СанПиН.

Оборудование: тестомесильная машина; взбивательная машина; жарочный шкаф; электронные весы.


	ОК1-ОК8

	Вариант задания № 1Приготовить и оформить хлеб «Пшеничный» и изделие булочное «Лучик»
Вариант задания № 2Приготовить и оформить хлеб «Ситный с изюмом» и изделия хлебобулочные заварные «Бородино»

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить хлеб горчичный и изделие хлебобулочное «Совитал» фруктовый
Вариант задания № 4 Приготовить и оформить хлеб с пшеничными отрубями и булочное изделие «8 злаков»

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить хлеб «Маринский» и изделие хлебобулочные лепёшка «Чиабатта» с луком

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить хлеб «Кубанский» и батон с изюмом

Вариант задания № 7 Приготовить и оформить хлеб «Ромашка» и батон нарезной

Вариант задания № 8 Приготовить и оформить хлеб «Дарницкий» и батон «Невский»

Вариант задания № 9 Приготовить и оформить хлеб «Полярный»
Вариант задания № 10 Приготовить и оформить хлеб «Тостовый» и изделие булочное «Деревенское зерновое» (семь зёрен)

Вариант задания № 11 Приготовить и оформить хлеб «Тостовый» к завтраку и хлебцы пшеничные «Надежда»
Вариант задания № 12 Приготовить и оформить хлеб «Пшеничный» и изделие булочное «Совитал» фруктовый
Вариант задания № 13 Приготовить и оформить хлеб «Ситный с изюмом» и изделие булочное «Лучик»

Вариант задания № 14 Приготовить и оформить хлеб горчичный и изделие булочное «Деревенское зерновое» (семь зёрен)

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата (требования к выполнению задания)
	Условия выполнения заданий

	Задание  № 2 Приготовить и оформить основное мучное кондитерское изделие. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения.
Количество вариантов (пакетов) заданий 23
Время выполнения задания мин/час 360 мин
Место проведения: кондитерский цех ОАО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин;

· соответствие выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования основных мучных кондитерских изделий  из дрожжевого теста в соответствии с технологией приготовления;

· соблюдение температурного режима при   выпечке  мучных кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· выбор и использование дополнительных ингредиентов для приготовления теста  и оформления  готовых мучных кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса  приготовленных мучных кондитерских изделий ГОСТу;
	Требования охраны труда: наличие спецодежды, соответствие внешнего вида СанПиН.

Оборудование: тестомесильная машина; взбивательная машина; жарочный шкаф; электронные весы.


	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· качество приготовленных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями к качеству отделочных полуфабрикатов
	

	ОК1-ОК8


Рекомендации по проведению оценки:
Ознакомьтесь с заданиями и их вариантами, оцениваемыми компетенциями и показателями оценки, а также информацией оценочной ведомости: организация рабочего места, подготовка сырья – 0-3 баллов; соблюдение требований безопасности труда – 0-2 баллов; овладение приёмами работы – 0-2 баллов; личная гигиена – 0-2 баллов; качество изделий – 0-10 баллов. 
Вариант задания № 1Приготовить и оформить булку «Любительскую»

Вариант задания № 2Приготовить и оформить булку «Даниловскую» с маком

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить булку сувенирную

Вариант задания № 4 Приготовить и оформить булку с орехом

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить сдобу с маком

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить сдобу «Лакомку»

Вариант задания № 7 Приготовить и оформить булку «Тамбовскую»

Вариант задания № 8 Приготовить и оформить сдобу весовую (с творогом)

Вариант задания № 9 Приготовить и оформить булочку восточную

Вариант задания № 10 Приготовить и оформить сдобу Сибирскую

Вариант задания № 11 Приготовить и оформить булку горчичную

Вариант задания № 12 Приготовить и оформить булку забава

Вариант задания № 13 Приготовить и оформить булочку сдобную

Вариант задания № 14 Приготовить и оформить сдобу заволжскую

Вариант задания № 15 Приготовить и оформить пироги «Русские» открытые

Вариант задания № 16 Приготовить и оформить плюшку «Московскую»
Вариант задания № 17 Приготовить и оформить плюшку новую
 Вариант задания № 18 Приготовить и оформить булочку с изюмом глазированную помадой
Вариант задания № 19 Приготовить и оформить булочка с маком глазированную помадой
Вариант задания № 20 Приготовить и оформить булочка «Сежок»
Вариант задания № 21 Приготовить и оформить конвертик с повидлом
Вариант задания № 22 Приготовить и оформить конвертик с творогом
Вариант задания № 23 Приготовить и оформить слойку «розанчик»
	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата (требования к выполнению задания)
	Условия выполнения заданий

	Задание  № 3 Приготовить и оформить печенье, пряники, коврижки. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения.
Количество вариантов (пакетов) заданий 15

Время выполнения задания мин/час 360 мин
Место проведения: кондитерский цех ОАО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования изделий из песочного и пряничного теста в соответствии с технологией приготовления; 

· соблюдение температурного режима при   выпечке изделий из песочного и пряничного теста в соответствии с технологией приготовления;

· выбор и использование дополнительных ингредиентов для приготовления и  оформления печенья, пряников, коврижек в соответствии с технологией приготовления; 

соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных изделий ГОСТу;
	Требования охраны труда: наличие спецодежды, соответствие внешнего вида СанПиН.

Оборудование: тестомесильная машина; взбивательная машина; жарочный шкаф; электронные весы.


	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий в соответствии с технологией приготовления;

· качество приготовленных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями к качеству отделочных полуфабрикатов;
	

	ОК1-ОК8

	Рекомендации по проведению оценки:
Ознакомьтесь с заданиями и их вариантами, оцениваемыми компетенциями и показателями оценки, а также информацией оценочной ведомости: организация рабочего места, подготовка сырья – 0-3 баллов; соблюдение требований безопасности труда – 0-2 баллов; овладение приёмами работы – 0-2 баллов; личная гигиена – 0-2 баллов; качество изделий – 0-10 баллов.
 Вариант задания № 1Приготовить и оформить печенье сдобное «Утро»

Вариант задания № 2Приготовить и оформить печенье сдобное «Дружба»

Вариант задания № 3 Приготовить и оформить печенье сдобное «Фитнес»

Вариант задания № 4 Приготовить и оформить печенье сдобное «Нежность»

Вариант задания № 5 Приготовить и оформить печенье сдобное «Новое»

Вариант задания № 6 Приготовить и оформить печенье сдобное «Волна»

Вариант задания № 7 Приготовить и оформить печенье сдобное «Орешек»

Вариант задания № 8 Приготовить и оформить печенье сдобное с кунжутом

Вариант задания № 9 Приготовить и оформить печенье сдобное «Золотистое»

Вариант задания № 10 Приготовить и оформить курабье восточное

Вариант задания № 11 Приготовить и оформить печенье овсяное «Новое»

Вариант задания № 12 Приготовить и оформить пряник «Сувенир»

Вариант задания № 13 Приготовить и оформить пряник Памятный

Вариант задания № 14 Приготовить и оформить пряник ржаной

Вариант задания № 15 Приготовить и оформить коврижку с начинкой



	


	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата (требования к выполнению задания)
	Условия выполнения заданий

	Задание  № 4 Приготовить и оформить отечественный классический торт и пирожное. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения.  
Количество вариантов (пакетов) заданий 14
Время выполнения задания мин/час 360 мин
Место проведения: кондитерский цех ОАО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования классических тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· соблюдение температурного режима при выпечке изделий из песочного бисквитного, слоеного теста в соответствии с технологией приготовления;

· выбор и использование дополнительных ингредиентов  для  приготовления и оформления классические тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных тортов и пирожных ГОСТу;
	Требования охраны труда: наличие спецодежды, соответствие внешнего вида СанПиН.

Оборудование: тестомесильная машина; взбивательная машина; жарочный шкаф; электронные весы.


	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· точность выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий;

· соответствие качества приготовленных отделочных полуфабрикатов ГОСТу.
	

	ОК1-ОК8

	Рекомендации по проведению оценки:Ознакомьтесь с заданиями и их вариантами, оцениваемыми компетенциями и показателями оценки, а также информацией оценочной ведомости: организация рабочего места, подготовка сырья – 0-3 баллов; соблюдение требований безопасности труда – 0-2 баллов; овладение приёмами работы – 0-2 баллов; личная гигиена – 0-2 баллов; качество изделий – 0-10 баллов. 
Вариант задания № 1 Приготовить и оформить торт песочный «Ленинградский» и пирожное «Дары природы»
Вариант задания № 2 Приготовить и оформить торт песочный «Медовый» и пирожное «Корзиночка со сливками»
Вариант задания № 3 Приготовить и оформить торт песочный «Белочка» и пирожное «Песочное глазированное помадой»
Вариант задания № 4 Приготовить и оформить торт бисквитный «Мокко» и пирожное песочное «Медовичок»
Вариант задания № 5 Приготовить и оформить торт песочный «Ленинградский» и пирожное «Трубочка заварная с варёной сгущёнкой»
Вариант задания № 6 Приготовить и оформить торт песочный «Медовый» и пирожное заварное «Кольцо заварное с творогом»
Вариант задания № 7 Приготовить и оформить торт песочный «Белочка» и пирожное «Кольцо заварное»
Вариант задания № 8 Приготовить и оформить торт бисквитный «Шоколадно-ореховый» и пирожное «Слойка с яблочной начинкой»
Вариант задания № 9 Приготовить и оформить торт бисквитный «К чаю» и пирожное «Трубочка слоёная с кремом»
Вариант задания № 10 Приготовить и оформить торт бисквитный «Золотистый» и пирожное «Слойка обсыпанная сахарной пудрой»
Вариант задания № 11 Приготовить и оформить торт бисквитный «Детская сказка» и пирожное «Дары природы»
Вариант задания № 12 Приготовить и оформить торт бисквитный «К чаю» и пирожное «Песочное глазированное помадой»
Вариант задания № 13 Приготовить и оформить торт бисквитный «Золотистый» и пирожное «Корзиночка со сливками»
Вариант задания № 14 Приготовить и оформить торт бисквитный «Мокко» и пирожное «Трубочка заварная с варёной сгущёнкой»




	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата (требования к выполнению задания)

	Условия выполнения заданий

	Задание  № 5 Приготовить и оформить фруктовый и лёгкий обезжиренный торт и пирожное. Рассказать технологию приготовления, требования к качеству. Перечислить недопустимые пороки изделия. Рассказать о правилах укладки, условиях и сроках хранения.
Количество вариантов (пакетов) заданий 6
Время выполнения задания мин/час 360 мин
Место проведения: кондитерский цех ОАО «Даниловский хлебозавод»

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные.
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· соответствие выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· соответствие температурного режима при выпечке полуфабрикатов для фруктовых обезжиренных тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления; 

· выбор и использование  фруктов и других ингредиентов  для замеса теста и оформления тортов и пирожных в соответствии с технологией приготовления;

соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных ГОСТу;
	Требования охраны труда: наличие спецодежды, соответствие внешнего вида СанПиН.

Оборудование: тестомесильная машина; взбивательная машина; жарочный шкаф; электронные весы.


	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин; 

· точность выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий;

· соответствие качества приготовленных отделочных полуфабрикатов ГОСТу.
	

	ОК1-ОК8

	Рекомендации по проведению оценки:
Ознакомьтесь с заданиями и их вариантами, оцениваемыми компетенциями и показателями оценки, а также информацией оценочной ведомости: организация рабочего места, подготовка сырья – 0-3 баллов; соблюдение требований безопасности труда – 0-2 баллов; овладение приёмами работы – 0-2 баллов; личная гигиена – 0-2 баллов; качество изделий – 0-10 баллов.
 Вариант задания № 1 Приготовить и оформить торт бисквитный «Цветочный» и пирожное воздушное «Белоснежка»
Вариант задания № 2 Приготовить и оформить торт торт «Будапешт» и пирожное «Корзиночка с варёной сгущёнкой»
Вариант задания № 3 Приготовить и оформить торт «Шоколадно – апельсиновый»  и пирожное  суфле «Надежда»
Вариант задания № 4 Приготовить и оформить торт «Шоколадный с орехами и фруктами» и пирожное воздушное «Белоснежка»
Вариант задания № 5 Приготовить и оформить торт воздушный «Меренга с фруктами» и пирожное «Корзиночка с варёной сгущёнкой»
Вариант задания № 6 Приготовить и оформить торт «Лимонный»и пирожное суфле «Надежда»

 


ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА
Оцениваемые компетенции: ПК 8.1, ПК 8.2, ПК 8.3, ПК 8.4, ПК 8.5, ПК 8.6
Количество вариантов – 15
Время выполнения задания – 360 минут

	Организация рабочего места, подготовка сырья


	Соблюдение требований безопасности труда


	Овладение приемами работы
	Личная гигиена
	Качество изделий



	0-3 баллов
	0-2 баллов
	0-2 баллов
	0-2 баллов
	0-10 баллов 

(за каждый показатель 2 балла)

	· подготовка рабочего места и инвентаря к работе;

· соблюдение чистоты рабочего места (своевременная утилизация отходов);

· самостоятельная подготовка сырья.
	· применение необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря с учётом правил безопасного использования;

· установка необходимого температурного режима.


	· уверенное и точное владение приёмами работ;

· самостоятельное выполнение работ с применением освоенных приёмов. 
	· соответствие санитарной одежды требованиям Сан ПиН;

· соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к содержанию рук.
	· правильная форма;

· отсутствие трещин и надрывов на поверхности изделия;

· цвет корок – золотисто жёлтый или светло-коричневый;

· мякиш изделий хорошо пропечённый;

· вкус и запах соответствует виду изделия и его составу, без посторонних привкусов и запахов.


Критерии оценки:
	Количество набранных баллов
	Оценка результата (да/нет)

	18-19
	да

	15-17
	да

	12-14
	да

	менее 12
	нет

	не приступил к выполнению
	нет


Перечень работ для учебной практики

	№ п/п
	Перечень работ

	1. 
	Приготовление простых хлебобулочных изделий и хлеба.

	2. 
	Приготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.

	3. 
	Приготовление дрожжевого теста и изделий из него.

	4. 
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом и выпечка пирожков с разными фаршами.

	5. 
	Приготовление дрожжевого теста опарным способом и выпечка ватрушек и расстегаев. 

	6. 
	Приготовление песочного теста и изделий из него. 

	7. 
	Приготовление пряничного теста и изделий из него. 

	8. 
	Приготовление бисквитного теста и изделий из него.

	9. 
	Приготовление заварного теста и изделий из него.

	10. 
	Приготовление слоёного теста и изделий из него.

	11. 
	Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов.

	12. 
	Приготовление изделий пониженной калорийности.


Перечень работ для производственной практики

	№ п/п
	Перечень работ

	1. 
	Приготовление хлеба

	2. 
	Приготовление батонов

	3. 
	Приготовление печенья

	4. 
	Приготовление пряников

	5. 
	Приготовление коврижек

	6. 
	Приготовление коржей молочных

	7. 
	Приготовление и оформление фруктовых пирожных

	8. 
	Приготовление и оформление бисквитного торта

	9. 
	Приготовление и оформление фруктово-желейного торта


4.2. Тестовые задания для экзамена по МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Одиночный выбор (выберите один правильный ответ)
1. Тесто, из которого выпекают торт "Подмосковный".
· песочное
· вафельное
· бисквитное
2. Зазор между взбивателем и дном бака в машине МВ – 35М составляет 
· 5 мм

· 3 мм

· 10 мм

3. Тесто, из которого выпекают торт "Подарочный".
· бисквитное
·  песочное
· слоёное
4. Пирожки печёные выпекают при температуре …
· 240-2600С

· 200-2200С

· 180-1900С

5. Для замеса теста применяют машину типа …
· ТММ -1М

· МРТ-60М

· МВ-35М

6. Тесто, из которого выпекают кекс "Майский" 

· дрожжевое опарное
· дрожжевое безопарное
· дрожжевое слоёное
7. Заварную массу с мукой прогревают …
· 5-10 мин

· 3-4 мин

· 15-20 мин

8. Машина типа МРТ-60М предназначена для …
· раскатывания теста

· просеивания муки

· замеса теста

9. Тесто, из которого приготавливают торт "Прага". 

· бисквитное
· песочное
· слоёное
10. Для приготовления кремов используют сливки с жирностью …
· 35%

· 20%

· 15%

11. Дрожжи относят к … разрыхлителям.
·  биологическим 

·  химическим 
·  механическим 

12. Тесто приобретает пористость и увеличивается в объёме за счёт …
· спиртового брожения с выделением углекислого газа

· сахара и соли

· набухания крахмала

13.  В кондитерском производстве не используют …
· ксилит

· сахар

· мёд, патоку

14. Толщина раскатки теста в машине типа МРТ-60М зависит от …
· расстояния между валиками

· частоты вращения валиков

· предварительной раскатки теста

15.  Срок хранения оттаянного меланжа составляет …
· 3-4 ч

· 1-2 ч

· 5-6 ч

16.  При замесе теста крахмальные зёрна …
· частично набухают

· приобретают упругость

· образуют новый вкус

17. Изделия из теста подвергают расстойке в течение 20-30 мин для улучшения…
· пористости

· вкуса

· внешнего вида

18. Заварной полуфабрикат осел при выпекании из-за …

· жидкой консистенции теста

· высокой температуры выпекания

· недостаточно заваренной муки

19. В состав сдобы входит:
· молоко, яйца, сметана, сахар, жир

· соль, дрожжи, сахар, мука

· ванилин, корица, сахар

20. Торты и пирожные с белковым кремом или фруктовой отделкой хранят при температуре 2-60С в течение …
· 36 ч

· 72 ч

· 48 ч

21.  Сироп, который готовят для крема "Шарлот".
· яично-молочный 

· сахарный 

· яично-сахарный
22. Трубочку с плоским косым срезом используют для выполнения …
· роз, маргариток

· звёздочек, ракушек

· змейки, ветки винограда

23. Чтобы восстановить процесс брожения в тесте, необходимо …
· произвести обминку теста 1-.3 раза

· добавить дрожжи

· повысить температуру брожения

24.  Для активизации дрожжей в опару добавляют …
· 4% сахара

· 5% сахара

· 5,5% сахара

25. Увеличение продолжительности замеса песочного теста приводит …
· к получению затянутого теста

· к трудоёмкости урока

· к получению слишком рассыпчатого теста

26. На поверхности заварного полуфабриката появились разрывы поверхности из-за …

· высокой температуры выпекания

· жидкой консистенции теста

· повышенного содержания сдобы
27. Тесто в процессе брожения приобретает новый вкус и запах …
· за счёт молочно-кислого брожения и образования молочной кислоты и углекислого газа

· за счёт сахара и дрожжей

· за счёт поглощения дрожжевыми грибками кислорода

28.  Крем, состоящий из яичных белков, сахара, повидло, агара и воды.
· "Зефир"

· белковый заварной

· белковый сырцовый

29.  По окончанию замеса тесто …
· перестаёт быть липким и легко отстаёт от посуды

· становится мягким и влажным

· приобретает новый запах

30. Срок реализации неупакованного хлеба из пшеничной муки составляет …
· 24 ч

· 12 ч

· 36 ч
31. Температура кипения сиропа для среднего шарика составляет …
· 1220С

· 1270С

· 1140С

32. Торты и пирожные с кремами, основой которых является сливочное масло, хранят при температуре 2-60С в течение …
· 36 часов

· 24 часа

· 12 часов
33.  Прутковый взбиватель в машине типа МВ-35М …
· взбивает легко подвижные массы

· взбивает вязкие смеси

· перемешивает полугустое и крутое тесто

34.  Для отделки бабы ромовой используют …
· помаду

· желе

· крем сливочный

35. Температура кипения сиропа для тонкой нити составляет …
· 1050С

· 1070С

· 1100С

36. Тесто для заварного полуфабриката должно быть …
· вязким

· жидким

· густым

37.  Поверхность вафель не имеет чёткого рисунка, так как …
· вафельные формы не зачищены

· вафельницы неравномерно прогреты

· не соблюдена технология замешивания теста

38. Сухое молоко разводят с водой в соотношении …
· 1:8-9

· 1:3-4

· 1:1

39.  Белки муки при добавлении жидкости …
· набухают, образуя эластичную клейковину

· впитывают воду

· образуют мелкую пористость
40.  Готовность помады определяется … 

· на мягкий шарик

· на твёрдый шарик

· на тонкую нить
41. Заварную массу охлаждают до температуры …
· 65-700С

· 40-500С

· 80-900С

42. Соотношение воды и сахара при приготовлении помады основной составляет …
· 1:3

· 1:1

· 1:2

43. Срок хранения хлебобулочных изделий в упаковке составляет _______ .
· от 3 до7 суток

· от 2 до 8 суток

· от 3 до 10 суток

44.  Муку перед замесом просеивают …
· для улучшения пекарских свойств муки

· для насыщения воздухом

· для удаления посторонних примесей

45.  Для отделки изделий, помаду разогревают на водяной бане небольшими порциями при помешивании до температуры …
· 50-550С

· 40-450С

· 35-400С

46.  Перед выпеканием вафельницу прогревают до температуры …
· 1700С

· 1800С

· 1500С

Установите правильную последовательность
47. Установите правильную последовательность приготовления заварного полуфабриката:

1) заварной полуфабрикат выпекают при температуре 190-2200С

2) во время выпечки на поверхности изделий образуется плотная корочка

3) под давлением паров тесто прижимается к стенкам

4) продолжительность выпечки 30-35 минут

5) первые 12-15 минут при температуре 2200С

6) затем уменьшают до температуры 1900С

7) через которую не проходят пары воды, образовавшиеся внутри изделия

· 1456273

48. Установите правильную последовательность приготовления песочного теста:

1) масло с сахаром-песком растирают во взбивальной машине  

2) постепенно засыпают муку 

3) смесь взбивают до пышной однородной массы

4) тесто замешивают быстро до однородной консистенции 

5) добавляют меланж, в котором растворяют аммоний углекислый, соду пищевую, соль, ванильную эссенцию.

· 15324
49. Установите правильную последовательность приготовления бисквита:

1) яйца соединяют с сахаром-песком

2) яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объёма в 2,5-3 раза 

3) помешивая подогревают на водяной бане до температуры 450С

4) в конце взбивания яично-сахарной массы вводят ванильную или ромовую эссенцию 

5) муку соединяют с крахмалом и быстро соединяют со взбитой яично-сахарной массой

· 13254
50. Установите правильную последовательность приготовления слоёного теста:

1) масло или маргарин нарезают на небольшие куски, всыпают муку (10% от массы масла), перемешивают

2) оставляют на 20-30 мин для набухания белка

3) в дежу тестомесильной машины наливают воду, кладут соль, лимонную кислоту, яйца, всыпают муку

4) замешивают тесто 15-20 мин до однородной массы

5) охлаждают до температуры 12-14 0С

6) выкладывают на стол, придают форму прямоугольных кусков толщиной 20мм, ставят в холодильник

7) тесто с маслом раскатывают в прямоугольные пласты толщиной 10 мм

8) на стол, посыпанный мукой, кладут тесто, раскатывают в средней части 20-25 мм, а по краям до 10 мм

9) полученный пласт складывают в четыре слоя, снова раскатывают до 10 мм

10) на середину кладут подготовленное масло или маргарин, краями теста закрывают масло

11) складывают в четыре слоя и ставят в холодильник на 30-40 мин

12) после охлаждения тесто ещё дважды раскатывают и складывают в четыре слоя.

· 342165810891112

Критерием оценки является уровень усвоения обучающимся материала, предусмотренного программой ПМ, что выражается количеством правильных ответов на предложенное тестовое задание.

При ответах на 50 тестов:

45 - 50 правильных ответов – оценка «отлично»;

40 - 44 правильных ответов – оценка «хорошо»;

35 - 39 правильных ответов – оценка «удовлетворительно»;

менее 35 правильных ответов – оценка «неудовлетворительно».

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

аттестационный лист по учебной практике

_________________________________________________________________________________,

ФИО

обучающийся (аяся) на 1 курсе по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер успешно прошел (ла) производственную практику по профессиональному модулю ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в объеме __ часов  с «__» _________ 201_ г. по «__» ________ 201__ г. в организации ____________________________________________________________________________________
Виды и качество выполнения работ
	Профессиональная компетенция
	Виды работ, выполненных обучающимся во время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	- Приготовление дрожжевого теста безопарным способом и изделий из него. 


	- качество соответствует технологии приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба.

- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	- Приготовление дрожжевого сдобного теста опарным способом и выпечка сдобы выборгской из него.

- Приготовление дрожжевого теста опарным способом и выпечка пирожков с разными фаршами.

 - Приготовление дрожжевого теста опарным способом и выпечка ватрушек и расстегаев. 
	- качество соответствует технологии приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий.

- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	- Приготовление песочного теста и изделий из него. 

- Приготовление пряничного теста и изделий из него. 


	- качество соответствует технологии приготовления и оформления печенья, коврижки;
- требованиям СанПин;

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	- Приготовление полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.

- Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов.


	- качество соответствует технологии приготовления и оформления простых и основных отделочных полуфабрикатов;
- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	- Приготовление бисквитного теста и изделий из него.

- Приготовление заварного теста и изделий из него.
- Приготовление слоёного теста и изделий из него.

	- качество соответствует технологии приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных;
- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Приготовление изделий пониженной калорийности.
	- качество соответствует технологии приготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;
- требованиям СанПин;


Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время учебной практики

_Во время прохождения учебной практики обучающийся (выполнил) (не выполнил) все виды                                                          (нужное подчеркнуть)
работ. Качество выполнения работ (соответствует) (не соответствует)  технологии и требованиями 
(нужное подчеркнуть)
организации, в которой проходил(а) практика. 
Дата «____» ______ 201_ г.

Руководитель практики от учебного заведения

_________ / _____________, ________________________

подпись                           ФИО, должность
Ответственное лицо организации (базы практики)
_________ / _________________, _________________________________________
подпись                           ФИО, должность
МП

ПРИЛОЖЕНИЕ 2
аттестационный лист по производственной практике

_________________________________________________________________________________,

ФИО

обучающийся (аяся) на 1 курсе по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер успешно прошел (ла) производственную практику по профессиональному модулю ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в объеме __ часов  с «__» _________ 201_ г. по «__» ________ 201__ г. в организации ____________________________________________________________________________________

Виды и качество выполнения работ

	Профессиональная компетенция
	Виды работ, выполненных обучающимся во время практики
	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Приготовление хлеба
Приготовление батона

Приготовление булки
	- качество соответствует технологии приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба.

- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Приготовление булочки домашней
Приготовление сдобы


	- качество соответствует технологии приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий.

- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Приготовление печенья.
Приготовление пряников.
Приготовление коврижек.
Приготовление коржей молочных.

	- качество соответствует технологии приготовления и оформления печенья, коврижки;
- требованиям СанПин;

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	Приготовление бисквитной и песочной крошки
Приготовление крема сливочного
	- качество соответствует технологии приготовления и оформления простых и основных отделочных полуфабрикатов;
- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Приготовление и оформление бисквитного торта.

	- качество соответствует технологии приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных;
- требованиям СанПин;

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Приготовление и оформление фруктовых пирожных.
Приготовление и оформление фруктово-желейного торта.

	- качество соответствует технологии приготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;
- требованиям СанПин;


Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной практики

_Во время прохождения учебной практики обучающийся (выполнил) (не выполнил) все виды                                                          (нужное подчеркнуть)
работ. Качество выполнения работ (соответствует) (не соответствует)  технологии и требованиями 
(нужное подчеркнуть)
организации, в которой проходил(а) практика. 
Дата «____» ______ 201_ г.

Руководитель практики от учебного заведения

_________ / _____________, ________________________

подпись                           ФИО, должность

Ответственное лицо организации (базы практики)

_________ / _________________, _________________________________________

подпись                           ФИО, должность

МП

Приложение 3
Предприятие __________________________________________

Ученический лист-наряд

ФИО _______________________________________________________ группа № ____________

	Наименование работ
	Разряд 
	Норма времени
	Начало работы
	Конец работы
	Затраты времени
	Кол-во
	Оценка аттестационной комиссии

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Председатель: ______________О.А. Гудаева, зам. директора по производству ОАО «Даниловский хлебозавод»

 _______________________
________________________

ПРИЛОЖЕНИЕ 4
Оценочная ведомость по профессиональному модулю

	оценочная ведомость по профессиональному модулю

ПМ.08 

ФИО ____________________________________________________________,
обучающийся на ____ курсе по профессии 19. 01.17  Повар, кондитер
освоил(а) программу профессионального модуля ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
в объеме ____ ча с «__»_________201__ г  по «___»___________201__ г

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

	Элементы модуля

(код и наименование МДК, код практик)
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Дифференцированный зачет
	

	УП.01
	 Дифференцированный зачет
	

	ПП.01
	Дифференцированный зачет
	 

	Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК.8.1

	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН;

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования и выпечки изделий; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке  простых хлебобулочных изделий и хлеба;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления теста  и  оформления  готовых  хлебобулочных изделий  и хлеба;

- соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных хлебобулочных изделий ГОСТу.
	

	ПК 8.2
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПин;

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования основных мучных кондитерских изделий  из дрожжевого теста;

· правильность выбора температурного режима при   выпечке  мучных кондитерских изделий;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления теста  и оформления  готовых мучных кондитерских изделий;

- соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса  приготовленных мучных кондитерских изделий ГОСТу.
	


	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (да / нет)

	ПК.8.3


	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН; 

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса, формования изделий из песочного и пряничного теста; 

· правильность выбора температурного режима при   выпечке изделий из песочного и пряничного теста;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов для приготовления и  оформления печенья, пряников, коврижек;

- соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных изделий ГОСТу.
	

	ПК 8.4
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН; 

· точность выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, приготовления отделочных полуфабрикатов для кондитерских изделий;

- соответствие качества приготовленных отделочных полуфабрикатов ГОСТу.
	

	ПК.8.5


	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН; 

· точность выполнения алгоритма  подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования классических тортов и пирожных; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке изделий из песочного бисквитного, слоеного теста;

· обоснованность выбора и правильность использования дополнительных ингредиентов  для  приготовления и оформления классические тортов и пирожных; 

- соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных тортов и пирожных ГОСТу.
	

	ПК 8.6
	· соответствие организации рабочего места требованиям СанПиН; 

· точность выполнения алгоритма подготовки сырья, взвешивания, замеса теста, формования фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных; 

· правильность выбора температурного режима при выпечке полуфабрикатов для фруктовых обезжиренных тортов и пирожных; 

· обоснованность выбора и правильность использования  фруктов и других ингредиентов  для замеса теста и оформления тортов и пирожных; 

- соответствие формы, веса, внешнего вида, вкуса приготовленных фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных ГОСТу.
	

	Дата «___»_________201_ г
Подписи членов экзаменационной комиссии:

Председатель комиссии:_________/___________

Члены комиссии: ___________/____________

                                                                          ___________/______________
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