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Заключение
на фонд оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

рабочей программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  
СПО 43.01.09  Повар, кондитер
составленный преподавателем: Шалаева Светлана Андреевна

Представленный фонд оценочных средств по профессиональному модулю ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

соответствует требованиям ФГОС СПО.
Предлагаемые составителями формы и средства текущего и промежуточного контроля соответствуют целям и задачам реализации программы подготовки квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  СПО  43.01.09  Повар, кондитер
 Оценочные средства для текущей и промежуточной аттестации, итогового контроля успеваемости представлены в полном объеме. 
Виды оценочных средств, включенные в представленный комплект, отвечают основным требованиям  формирования ФОС.
Разработанный и представленный для экспертизы фонд оценочных средств рекомендуется к использованию в образовательном процессе.
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ИП Т.М.Фарутина    ________________________________Т.М.Фарутина

Заключение
Фонда оценочных средств по профессиональному модулю
ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

программы квалифицированных рабочих (служащих) по профессии  СПО
43.01.09  Повар, кондитер
	№
	Наименование экспертного показателя
	Экспертная оценка

	
	
	да (+)
	нет (-)

	Экспертиза оформления титульного листа

	1.
	Наименование фонда оценочных средств профессионального модуля на титульном листе совпадает с наименованием профессионального модуля в ППКРС
	+
	

	2.
	Оборотная сторона титульного листа заполнена в соответствии с рекомендациями
	+
	

	Экспертиза паспорта фонда оценочных средств

	3.
	Паспорт фонда оценочных средств заполнен полностью
	+
	

	4.
	Пункт «Приобретенный практический опыт, освоенные умения, усвоенные знания» заполнен в соответствии с ФГОС  и программой ПМ
	+
	

	5.
	Пункт «Результаты обучения ПК, ОК» заполнен в соответствии с ФГОС  и программой
	+
	

	6. 
	Пункт «Основные показатели оценки результата» заполнен в соответствии с программой
	+
	

	7.
	Наличие в паспорте распределения  КОС для текущего контроля знаний, умений обучающихся по МДК, разделам и темам профессиональных модулей; для промежуточной аттестации по МДК, учебной и производственной практике.
	+
	

	8.
	Перечень основной и дополнительной литературы включает общедоступные источники информационной базы образовательной организации
	+
	

	9.
	Перечисленные Интернет-ресурсы актуальны и достоверны 
	+
	

	10.
	Перечисленные источники соответствуют библиографическим требованиям оформления
	+
	

	11.
	Задания для квалификационного экзамена по профессиональному модулю представлены 
	+
	

	Экспертиза оформления  фонда оценочных средств

	12.
	Фонд оценочных материалов оформлен в соответствии с рекомендациями.
	+
	

	13.
	Оценочные средства позволяют определить уровень сформированности общих и профессиональных компетенций по профессиональному модулю.
	+
	

	Итоговое заключение (следует выбрать одну из альтернативных позиций)

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю может быть рекомендован к утверждению
	+
	

	Фонд оценочных средств по профессиональному модулю следует доработать
	+
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Фонд оценочных средств по профессиональному модулю не рекомендуется к  использованию в образовательном процессе
	+
	

	Замечания и рекомендации эксперта по доработке:
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I. Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Результаты освоения программы профессионального модуля, подлежащие проверке
1.1.1. Вид профессиональной деятельности

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

Готовить использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

        Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

Формой итоговой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом этого экзамена является оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

1.1.2. Профессиональные и общие компетенции

      В результате освоения рабочей программы профессионального модуля у обучающихся должны быть сформированы следующие компетенции.

                                    Таблица 1. Показатели оценки  сформированности  ПК

	ПК5.1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 5.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 5.4.
	Готовить использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	ПК 5.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 5.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

	ОК 1    
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней   устойчивый интерес.

	ОК 2.     
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения,       определенных руководителем

	ОК 3 
	 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности,  нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.      
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6. 
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7. 
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


1.1.3 Дидактические единицы «иметь практический опыт», «уметь» и «знать».
В результате освоения программы профессионального модуля обещающийся должен освоить следующие дидактические единицы. С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей программы должен:

	Иметь практический опыт
	Показатели оценки результата

	П,О, Приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Проверять  органолептическим способом качество основных продуктов  и дополнительных ингредиентов к ним; подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба; приготавливать простые хлебобулочные изделия и хлеб, пользуя различные технологии; оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб;

подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления основных мучных кондитерских изделий; приготавливать основные мучные кондитерские изделия, используя различные технологии; оформлять основные мучные кондитерские изделия; подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления печенья, пряников, коврижек; приготавливать печенья, пряники, коврижки, используя различные технологии;
оформлять печенья, пряники, коврижки; подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов; приготавливать, простые и основные отделочные полуфабрикаты, используя различные технологии; подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных;  приготавливать, отечественные классические торты и пирожные, используя различные технологии; оформлять отечественные классические торты и пирожные; подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления и оформления фруктовых и лёгких обезжиренных тортов и пирожных; приготавливать фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные, используя различные технологии; оформлять  фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные; оценивать качество готовых изделий


	Коды                     Наименования
	Показатели оценки результата
	Текущий контроль

	У.1.          Проверять органолептическим          способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	Правильность проверки органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
	Решения ситуационных зада; защита ЛР, ПЗ; экзамены.


	У.2.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям.
	Точность определения их соответствия технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                                                  Экспертная оценка;                                                Тестирование

Дифференцированный зачет, экзамены.

Устный опрос

	У.3.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	 Правильность выбора производственного инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                                                  Экспертная оценка;                                                

Дифференцированный зачет

экзамены.

	У.4.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Правильность использования различных технологий приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Экспертная оценка;                                                Тестирование

Дифференцированный зачет

Устный опрос

экзамены.

	У.5.Оценивать качество готовых изделий.
	Верность оценки качества готовых изделий.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ; Дифференцированный зачет;

Устный опрос;                                                               экзамены.

	З.1. Ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Точность знания ассортимента, пищевой ценности, требований к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Тестовые задания; Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ; Экспертная оценка;                                                
Дифференцированный зачет, экзамены.

	З.2.Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Верность выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                                                  Экспертная оценка;                                                Тестирование;

Устный опрос;
Письменный опрос;

Дифференцированный зачет, экзамены.

	З.3. Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.
	Правильность выбора технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                             Экспертная оценка;                                                Тестирование;  Устный опрос; Дифференцированный  зачет, экзамены.

	З.4.Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Верность выбора последовательностей выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
	Решения ситуационных зада; защита ЛР, ПЗ; Экспертная оценка;                                                Тестирование; Устный опрос;
Письменный опрос;

Дифференцированный зачет, экзамены.

	З.5.Правила проведения бракеража.
	Правильность проведения бракеража.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                             Экспертная оценка;                                         Тестирование;  Устный опрос; Дифференцированный  зачет, экзамены.

	З.6.Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Правильность способов отделки и вариантов оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                                                Экспертная оценка;                                        Тестирование;

Устный опрос;

Дифференцированный зачет, экзамены.

	З.7.Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Правильность  хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	Решения ситуационных зада; защита ЛР, ПЗ;
Экспертная оценка;                                                Тестирование;

Устный опрос;
Дифференцированный зачет, экзамены.

	З.9.Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	Правильность выбора технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
	Наблюдение в ходе выполнения лабораторных работ;                                                                  Экспертная оценка;                                                Тестирование;

Устный опрос;
Дифференцированный зачет, экзамены.


1.1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Элементы модуля, профессиональный модуль
	Формы промежуточной аттестации

	1
	2

	МДК. 05.01 
	 Дифференцированный зачет

	МДК. 05.02
	 Дифференцированный зачет

	УП. 05.
	 Дифференцированный зачет

	ПМ. 05
	Экзамен  квалификационный


II.Оценка освоения междисциплинарных курсов

2.1. Формы и методы оценивания

Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания. Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: электронного тестирования с применением ПК, тестированием с применением бумажных носителей, решения ситуационных задач, защиты ЛПЗ, контрольных работ, дифференцированных зачетов. Оценка освоения МДК предусматривает использование сочетание накопительной и рейтинговой системы оценивания и проведение дифференцированного зачета по МДК. 

2.2. Перечень заданий для оценки освоения МДК

2.2.1. Перечень заданий для текущего контроля

Внимательно прочитайте задание и ответьте на вопросы
1.Перечислите основное сырье для кондитерского производства, дайте им характеристику.

2.Как подготавливают яйца к производству?

3.Какие разрыхлители для теста вы знаете.

4.Какие виды п/ф относятся к отделочным, дайте им характеристику.

5.Технология приготовления белкового крема заварным способом: требования к качеству, условия и сроки хранения.

6.Классификация мучных кондитерских изделий и их характеристика.

7.Дрожжевое тесто: процессы происходящие при замесе теста, разделка теста, процессы происходящие при выпечки теста.

8. Технология приготовления сливочного крема: требования к качеству, условия и сроки хранения.

9. Дрожжевое слоеное тесто: процессы, слоеобразование, разделка теста, процессы происходящие при выпечки теста.

10. Технология приготовления белкового крема сырцовым способом: требования к качеству, условия и сроки хранения.

11. Технология приготовления дрожжевого теста опарным способом, изделия из него  требования к качеству?

12. Технология приготовления заварного крема: требования к качеству, условия и сроки хранения.

13. Технология приготовления сиропов: требования к качеству, условия и сроки хранения.

14. Как готовится основа для крошковых пирожных?

15. Технология приготовления помады: требования к качеству, условия и сроки хранения

16. Технология приготовления пряничного теста, изделия из него,  требования к качеству?

17. Технология приготовления  желе: рецептура,  требования к качеству, условия и сроки хранения.

18. Технология приготовления марципана: назначение требования к качеству, условия и сроки хранения.

19. Технология приготовления  «Коврижки медовой»: режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

20. Технология приготовления  песочного п/ф, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

21. Технология приготовления мастики заварным способом: назначение,  требования к качеству, условия и сроки хранения.

22.Почему к производству кремов предъявляют повышенные санитарные требования?

23. Технология приготовления  сдобного пресного теста, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

24.Инвентарь и приспособления применяемый для отделки и украшения кондитерских изделий.

25. Технология приготовления  слоеного бездрожжевого теста, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.
2.2.2. Перечень заданий для промежуточного контроля

Комплект тестовых заданий для дифференцированного зачета  МДК  05.01

 Вариант №1
1.Для замеса дрожжевого теста с какой клейковиной используют муку:

 а) сильной

б) слабой

в) средней                                                                      

2.Какого способа приготовления дрожжевого теста нету:

а) опарного

б) безопарного

в) лабораторного                                                           

3.Что такое сдоба:

а) жир, мука, сахар, соль

б) жир и сахар

в) сахар и соль                                                               

4. Что такое опара:

а) жидкое тесто

б) тесто со слабой клейковиной

в) приправа                                                                     

5.С чем растирают дрожжи:

а) с водой

б) с сахаром

в) с мукой                                                                       

6. Если в  песочном тесте много сахара, оно будет:

а) рассыпаться

б) затянутым

в) не получится                                                      

7. Песочное тесто выпекают при температуре:

а) 220 – 240

б) 240 – 250

в) 260 – 280                                                           

8. Основа песочного теста:

а) масло с мукой

б) масло с сахаром

в) масло с меланжем                                          

9. Для песочного печенья пласт смазывают:

а) сладкой водой

б) маслом

в) яйцом                                                               

10. Продолжительность замеса  песочного теста способствует:

а) рассыпчатости

б) затянутости

в) качеству                                                          

11.Какую структуру имеет бисквитный п/ф:

а) пышную

б) твердую

в) затянутую                                                  

12.Что готовят из бисквитного теста:

а) пирожки

б) торты

в) профитроли                                               

13.Чем можно заменить муку при приготовлении бисквита:

а) ржаной

б) крахмалом 

в) меланжем                                                   

14.Муку с какой клейковиной используют для приготовления бисквитного теста:

а) с сильной

б) со слабой

в) со средней                                                   

15.Какие яйца используют при приготовлении бисквита холодным способом:

а) диетические

б) столовые

в) меланж                                                         

16. При приготовлении слоеного теста 7% муки оставляют для:

а) присыпки изделия

б) подпыла

в) приготовления масла                                           

17.При приготовлении слоеного теста 10% муки оставляют для:

а) присыпки изделия

б) подпыла

в) приготовления масла                                           

18.Температура выпечки слоеного теста:

а) 180           б) 200            в) 250                                                                         

19.Чем больше изделие, тем температура выпечки:

а) ниже           б) выше           в) не имеет значения                                                 

20. Для повышения вязкости муки в тесто добавляют:

а) соль         б) крахмал           в) лимонную кислоту                                                 

21.С какой клейковиной используют муку для заварного теста:

а) с низкой                  б) с высокой             в) со средней                                                     

22. Если заварное тесто без подъема,  значит оно было:

а) густым                    б) жидким              в) так и должно быть                                         

23. До какой температуры охлаждают заваренную массу:

а) 90                            б) 50                        в) 60                                                             

24. Заваривают тесто:

а) деревянной лопаткой

б) только железной

в) в машине                                                           

25. Пустоты в заварном тесте образуются за счет:

а) муки и соли

б) маргарина

в) паров воды                                                        

  Вариант № 2

1.Температура жидкости для приготовления опары:

а) 50 – 60

б) 30 – 40

в) 20 – 30                                                                        

2.Если переложить сахар, то изделие будет:

а) сырое

б) гореть

в) ничего страшного                                                     

3.Чем крупнее изделие, тем температура выпечки:

а) ниже

б) выше

в) одинакова для всех                                                   

4.Чем крупнее изделие, тем продолжительность выпечки:

а) дольше

б) короче

в) одинакова для всех                                                  

5.За сколько времени до замеса теста разводят дрожжи:

а) 1 час

б) 10 минут

в) 30 минут                                                                    

6. Для разрыхления используют:

а) ванилин

б) аммиак

в) амоний                                                          

7. Перед выпечкой делают проколы для того, чтобы:

а) проверить готовность

б) не вздувалось

в) хорошо поднималось                                  

8.При приготовлении теста температура в помещении:

а) 30

б) 20

в) 10                                                                  

9. После остывания изделия посыпают:

а) мукою

б) сахарной пудрой

в) ванилином                                                    

10.Муку с какой клейковиной берут для приготовления теста:

а) со слабой

б) с сильной

в) со средней                                                 

11. Если бисквитный п/ф крошится, то:

а) мало яиц

б) слабая клейковина муки

в) много яиц                                                     

12. Разрыхлителем бисквитного теста служит:

а) белок              б) сода                          

в) аммоний                                                     

13. Выбери способы приготовления бисквитного теста:

а) с подогревом и холодный

б) горячий и холодный

в) с подогревом и горячий                              

14.При какой температуре выпекают бисквитный п/ф:

а) 180 – 210

б) 200 – 220

в) 250 – 280                                                     

15. Сколько выдерживают бисквитный п/ф для укрепления структуры:

а) 30 мин

б) 2 часа

в) 8 часов                                                           

16. Содержание клейковины в муке для приготовления слоеного теста:

а) высокое

б) низкое

в) среднее                                                                    

17.Готовое изделие должно быть:

а) светло-коричневого цвета

б) темно-коричневого

в) желтого                                                                    

18. Перед выпечкой делают проколы в тесте для того чтобы:

а) оно не было толстым

б) оно не вздувалось

в) оно было с дырками                                                

19. Для прослаивания в масло добавляют муку для того, чтобы:

а) исчезла влага

б) масло было пластичней

в) лучше размягчилось                                                 

20. Сколько слоев содержит правильно приготовленное тесто:

а) 277                         б) 265                  в) 256                                                        

21. Изделия из заварного теста выпекают при температуре:

а) 100 – 120               б) 180 – 200                 в) 200 – 220                                     

22. Перед выпеканием кондитерский лист смазывают:

а) обильно жиром

б) посыпают мукой

в) водой                                                             

23. Заварное тесто должно быть:

а) густым

б) вязким

в) жидким                                                             

24. Если изделие выпекать при высокой температуре, то оно:

а) будет расплываться

б) будет трескаться

в) осядет                                                                

25. После охлаждения в заваренное тесто добавляют: 

а) яйца

б) соду

в) масло                                                                 
Критерии оценок тестовой работы – 

20 – отметка «Отлично»

18-19 – отметка «Хорошо»

10-18 – отметка «Удовлетворительно»

Менее 10 – отметка  «Неудовлетворительно».

Комплект тестовых заданий для дифференцированного зачета  МДК  05.01

                                           Вариант № 1
1.Для замеса дрожжевого теста с какой клейковиной используют муку:

 а) сильной

б) слабой

в) средней                                                                      

2.Какого способа приготовления дрожжевого теста нету:

а) опарного

б) безопарного

в) лабораторного                                                           

3.Что такое сдоба:

а) жир, мука, сахар, соль

б) жир и сахар

в) сахар и соль                                                               

4. Что такое опара:

а) жидкое тесто

б) тесто со слабой клейковиной

в) приправа                                                                     

5.С чем растирают дрожжи:

а) с водой

б) с сахаром

в) с мукой                                                                       

6. Если в  песочном тесте много сахара, оно будет:

а) рассыпаться

б) затянутым

в) не получится                                                      

7. Песочное тесто выпекают при температуре:

а) 220 – 240

б) 240 – 250

в) 260 – 280                                                           

8. Основа песочного теста:

а) масло с мукой

б) масло с сахаром

в) масло с меланжем                                          

9. Для песочного печенья пласт смазывают:

а) сладкой водой

б) маслом

в) яйцом                                                               

10. Продолжительность замеса  песочного теста способствует:

а) рассыпчатости

б) затянутости

в) качеству                                                          

11.Какую структуру имеет бисквитный п/ф:

а) пышную

б) твердую

в) затянутую                                                  

12.Что готовят из бисквитного теста:

а) пирожки

б) торты

в) профитроли                                               

13.Чем можно заменить муку при приготовлении бисквита:

а) ржаной

б) крахмалом 

в) меланжем                                                   

14.Муку с какой клейковиной используют для приготовления бисквитного теста:

а) с сильной

б) со слабой

в) со средней                                                   

15.Какие яйца используют при приготовлении бисквита холодным способом:

а) диетические

б) столовые

в) меланж                                                         

16. При приготовлении слоеного теста 7% муки оставляют для:

а) присыпки изделия

б) подпыла

в) приготовления масла                                           

17.При приготовлении слоеного теста 10% муки оставляют для:

а) присыпки изделия

б) подпыла

в) приготовления масла                                           

18.Температура выпечки слоеного теста:

а) 180           б) 200            в) 250                                                                         

19.Чем больше изделие, тем температура выпечки:

а) ниже           б) выше           в) не имеет значения                                                 

20. Для повышения вязкости муки в тесто добавляют:

а) соль         б) крахмал           в) лимонную кислоту                                                 

21.С какой клейковиной используют муку для заварного теста:

а) с низкой                  б) с высокой             в) со средней                                                     

22. Если заварное тесто без подъема,  значит оно было:

а) густым                    б) жидким              в) так и должно быть                                         

23. До какой температуры охлаждают заваренную массу:

а) 90                            б) 50                        в) 60                                                             

24. Заваривают тесто:

а) деревянной лопаткой

б) только железной

в) в машине                                                           

25. Пустоты в заварном тесте образуются за счет:

а) муки и соли

б) маргарина

в) паров воды                                                        

  Вариант № 2
1.Температура жидкости для приготовления опары:

а) 50 – 60

б) 30 – 40

в) 20 – 30                                                                        

2.Если переложить сахар, то изделие будет:

а) сырое

б) гореть

в) ничего страшного                                                     

3.Чем крупнее изделие, тем температура выпечки:

а) ниже

б) выше

в) одинакова для всех                                                   

4.Чем крупнее изделие, тем продолжительность выпечки:

а) дольше

б) короче

в) одинакова для всех                                                  

5.За сколько времени до замеса теста разводят дрожжи:

а) 1 час

б) 10 минут

в) 30 минут                                                                    

6. Для разрыхления используют:

а) ванилин

б) аммиак

в) амоний                                                          

7. Перед выпечкой делают проколы для того, чтобы:

а) проверить готовность

б) не вздувалось

в) хорошо поднималось                                  

8.При приготовлении теста температура в помещении:

а) 30

б) 20

в) 10                                                                  

9. После остывания изделия посыпают:

а) мукою

б) сахарной пудрой

в) ванилином                                                    

10.Муку с какой клейковиной берут для приготовления теста:

а) со слабой

б) с сильной

в) со средней                                                 

11. Если бисквитный п/ф крошится, то:

а) мало яиц

б) слабая клейковина муки

в) много яиц                                                     

12. Разрыхлителем бисквитного теста служит:

а) белок              б) сода                          

в) аммоний                                                     

13. Выбери способы приготовления бисквитного теста:

а) с подогревом и холодный

б) горячий и холодный

в) с подогревом и горячий                              

14.При какой температуре выпекают бисквитный п/ф:

а) 180 – 210

б) 200 – 220

в) 250 – 280                                                     

15. Сколько выдерживают бисквитный п/ф для укрепления структуры:

а) 30 мин

б) 2 часа

в) 8 часов                                                           

16. Содержание клейковины в муке для приготовления слоеного теста:

а) высокое

б) низкое

в) среднее                                                                    

17.Готовое изделие должно быть:

а) светло-коричневого цвета

б) темно-коричневого

в) желтого                                                                    

18. Перед выпечкой делают проколы в тесте для того чтобы:

а) оно не было толстым

б) оно не вздувалось

в) оно было с дырками                                                

19. Для прослаивания в масло добавляют муку для того, чтобы:

а) исчезла влага

б) масло было пластичней

в) лучше размягчилось                                                 

20. Сколько слоев содержит правильно приготовленное тесто:

а) 277                         б) 265                  в) 256                                                        

21. Изделия из заварного теста выпекают при температуре:

а) 100 – 120               б) 180 – 200                 в) 200 – 220                                     

22. Перед выпеканием кондитерский лист смазывают:

а) обильно жиром

б) посыпают мукой

в) водой                                                             

23. Заварное тесто должно быть:

а) густым

б) вязким

в) жидким                                                             

24. Если изделие выпекать при высокой температуре, то оно:

а) будет расплываться

б) будет трескаться

в) осядет                                                                

25. После охлаждения в заваренное тесто добавляют: 

а) яйца

б) соду

в) масло                                                                 

Критерии оценок тестовой работы – 

20 – отметка «Отлично»

18-19 – отметка «Хорошо»

10-18 – отметка «Удовлетворительно»

Менее 10 – отметка  «Неудовлетворительно».

III. Оценка по учебной и производственной практике 

3.1. Формы и методы оценивания 

Предметом оценки по учебной и производственной практике обязательно являются дидактические единицы «иметь практический опыт» и «уметь».

Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием следующих форм и методов: защиты проекта.

Если предметом оценки является сформированность профессиональных и общих компетенций, то их оценка осуществляется с использованием следующих форм и методов: защиты проекта, защиты портфолио, творческого отчета.

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа.

3.2. Перечень видов работ для проверки результатов освоения программы профессионального модуля на практике
3.2.1. Учебная практика
Таблица 7. Перечень видов работ учебной практики

	Виды работ
	Коды проверяемых результатов (ПК,

ОК, ПО, У)



	Проверка  органолептическим способом качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов к ним
	ПК-8.1.
ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Определение их соответствия технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям.
	ПК-8.1.

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Подбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления хлебобулочных изделий, мучных и кондитерских  хлеба;
	ПК-8.1.

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Использование различных технологий приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	ПК-8.1.

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Оценивание качества готовых изделий
	ПК-8.1; ПК-8.2; ПК-8,3; ПК-8.5;     ПК-8.6;                                                      ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7




3.2.1.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по учебной практике

      Вариант №1

1.Перечислите основное сырье для кондитерского производства, дайте им характеристику.
2.Как подготавливают яйца к производству?

3.Какие разрыхлители для теста вы знаете.

4.Какие виды п/ф относятся к отделочным, дайте им характеристику.

5.Технология приготовления белкового крема заварным способом: требования к качеству, условия и сроки хранения.

6.Классификация мучных кондитерских изделий и их характеристика.

7.Дрожжевое тесто: процессы происходящие при замесе теста, разделка теста, процессы происходящие при выпечки теста.

8. Технология приготовления сливочного крема: требования к качеству, условия и сроки хранения.

9. Дрожжевое слоеное тесто: процессы, слоеобразование, разделка теста, процессы происходящие при выпечки теста.

10. Технология приготовления белкового крема сырцовым способом: требования к качеству, условия и сроки хранения.

11. Технология приготовления дрожжевого теста опарным способом, изделия из него  требования к качеству?

12. Технология приготовления заварного крема: требования к качеству, условия и сроки хранения.

13. Технология приготовления сиропов: требования к качеству, условия и сроки хранения.

14. Как готовится основа для крошковых пирожных?

15. Технология приготовления помады: требования к качеству, условия и сроки хранения

16. Технология приготовления пряничного теста, изделия из него,  требования к качеству?

17. Технология приготовления  желе: рецептура,  требования к качеству, условия и сроки хранения.

18. Технология приготовления марципана: назначение требования к качеству, условия и сроки хранения.

19. Технология приготовления  «Коврижки медовой»: режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

20. Технология приготовления  песочного п/ф, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

21. Технология приготовления мастики заварным способом: назначение,  требования к качеству, условия и сроки хранения.

22.Почему к производству кремов предъявляют повышенные санитарные требования?

23. Технология приготовления  сдобного пресного теста, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

24.Инвентарь и приспособления применяемый для отделки и украшения кондитерских изделий.

25. Технология приготовления  слоеного бездрожжевого теста, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

Вариант - 2

1.Основные процессы украшения поверхности тортов, характеристика процессов.

2. Технология приготовления  заварного теста, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

3.Назовите основные операции приготовления тортов.

4. Основные процессы украшения поверхности пирожных, характеристика процессов

5. Технология приготовления бисквитного теста «Буше», назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

6. Технология приготовления крема «Шарлотт»: назначение требования к качеству, условия и сроки хранения 

7.Почему к производству кремов предъявляют повышенные требования.

8. Технология приготовления  глазури сырцовой, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

9. Технология приготовления  масляного бисквита, назначение, режим выпечки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

10.Изготовление тортов бисквитных,  способы отделки и варианты украшения.

11. Изготовление тортов воздушных, способы отделки и варианты украшения

12.Перечислите  дополнительное вспомогательное сырье для кондитерского производства.

13.Перечислите производные сливочного и белкового кремов, их использование в кондитерском производстве.

14. Технология приготовления масляного крема: требования к качеству, условия и сроки хранения.

15.Что относится к вкусовым и ароматическим веществам?

16.Скакой целью добавляют патоку в помаду? Чем ее можно заменить?

17.Для чего при приготовлении бисквитного теста часть муки заменяют крахмалом?

18.Почему желатин замачивают в холодной кипяченой воде, а агар в сырой?

19.Какие пряности добавляют в пряничное тесто и как по другому они называются?

20.Как подготавливают посуду для взбивания яичных белков?

21. Технология приготовления  крема сливочного «Новый», назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

22.Разделка и выпечка дрожжевого теста.

23. Изготовление пирожных бисквитных, способы отделки и варианты украшения.

24.По каким признакам классифицируют торты?

25.Как увеличить силу муки?

3.2.2. Производственная практика

Таблица 8 Перечень видов работ производственной практики
	Виды работ
	Коды проверяемых результатов (ПК,

ОК, ПО, У)

	Подбор производственного инвентаря и оборудования для  приготовления  хлебобулочных изделий:
	ПК-5.1, ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление изделий из дрожжевого теста: булочек, пирогов закрытых, полузакрытых, расстегаев, беляшей, кулебяки, ватрушек, пирогов, кексов, ромовой баба.    
	ПК-5.1. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Подбор производственного инвентаря и оборудования для  приготовления  мучных изделий.
	ПК-5.2. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление мучных изделий 
	ПК-5.2. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Подбор производственного инвентаря и оборудования для  приготовления  кондитерских изделий.
	ПК-5.2. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление изделий из песочного теста: печенья, коржиков.
	ПК-5.3. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление изделий из сдобного пресного теста: ватрушек, пирожков  с различными начинками, печенья, кексов, сочней.
	ПК-5.3. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление  и оформление изделий  из бисквитного  теста:  печенья, рулетов.
	ПК-5.3. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление  отделочных полуфабрикатов: кремов,  сиропов.желе, помадок, посыпок,
	ПК-5.4. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление бисквитных пирожных: нарезных, буше.
	ПК-5.5. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление изделий из слоёного теста.  
	ПК-5.5. ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление  песочных пирожных: нарезных, глазированных с кремом.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление заварных пирожных.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление воздушных пирожных.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление песочных тортов.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление  и оформление бисквитных тортов
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление  слоёных тортов.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление  и оформление тортов из сдобного пресного теста.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление  тортов с суфле.
	ПК-5.6.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление  тортов с творожным кремом
	ПК-5.6.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление и оформление  белковых тортов.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Приготовление  и оформление лёгких фруктовых тортов.
	ПК-5.5.ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7



	Органолептическая оценка качества готовых изделий
	ПК-5.1; ПК -5.2; ПК-5.3; ПК-5.5;    ПК-5.6

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7




3.2.2.1. Перечень заданий для дифференцированного зачета по производственной практике

Решение ситуационных задач

Вариант – 1

1. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых 

для приготовления фарша мясного с луком на 50 расстегаев из дрожжевого теста, если              на 1 расстегай необходимо 40 г фарша.

Рецептура фарша мясного с луком

Говядина 1709

Маргарин столовый 40

Лук репчатый 119

Мука пшеничная 10

Перец 0,5

Соль 10

Зелень петрушки 9

Выход 1000 г

2. Сколько нужно выписать муки для приготовления 150 штук расстегаев с мясом? 

На 100 штук необходимо 7800 муки, а на 150 штук 7800+3900=11700(г) – 11,7 кг;

3. Во время  приготовления инвертного сиропа, он потемнел. Почему это произошло?

4. При взбивании помады она долго не образуется и не засыхает на изделиях, объясните почему?

5. Рассчитать величину упека если для 50 – ти граммовой булочки взято 58 граммов теста.

6. В процессе приготовления дрожжевого теста оно не подходит или процесс брожения происходит недостаточно интенсивно. Укажите причины и способы устранения.

7. При выпечки изделий из дрожжевого теста они получаются мелкими, плохо пропекаются, с надрывами, объясните почему?

8. При слоеобразовании слоеного теста масло размягчилось и вытекло. Почему это произошло?

9. При выпечки блинчиков изделия получились жесткие, резинистые, укажите причину и способы устранения.

10. Рассчитайте упек при выпекании блинчатого теста.

11. Песочное тесто затвердело и его трудно раскатать. Объясните причину?

12. Изделия из заварного теста получились с плохим подъемом и трещинами на поверхности, почему?

13. Определить какой крем готовят по этой технологической схеме? – Готовят яично-молочный сироп. Эту массу ставят на водяную баню и уваривают при температуре 104-1050С до загустения; процеживают, охлаждают. Во взбиваемое сливочное масло постепенно добавляют яично-молочный сироп, коньяк, ванилин и взбивают еще 10-15 минут.

14. Определить какой крем готовят по этой технологической схеме? – Взбивают охлажденные белки, постепенно добавляют сахарную пудру, в конце взбивания вводят лимонную кислоту.

15. Изделия из пряничного теста получились рассыпчатыми, укажите причины.

16. Изделия из пряничного теста получились жесткие, резинистые, укажите причину.

17. Изделия из воздушного полуфабриката имеет кремовый оттенок, укажите причины.

18. Изделия из воздушного полуфабриката оседает при выпечки, укажите причины. 

19. Бисквитный полуфабрикат получился плотный, небольшого объема, малопористый, укажите причину.

20. Бисквитный полуфабрикат с комками муки, укажите причину и способы устранения.

21. При приготовлении бисквита буше полуфабрикат получился рассыпчатый, укажите причину и способы устранения.

22. Рассчитайте упек при выпечке бисквита основного.

23. Рассчитайте упек изделий из заварного теста.

24. При приготовлении слоеного полуфабриката он получился с плохим подъемом, с толстыми слипшимися слоями, укажите причины возникновения этого брака.

25. При приготовлении слоеного полуфабриката он получился сухим и жестким, укажите причины возникновения этого брака.

Вариант 2

1. Во время варки сиропа для помады он засахарился. Почему это произошло?

2. Во время приготовления помады она получилась грубой. С крупными кристаллами, и быстро засахаривается на изделиях, объясните почему?

3. Упек равен 14%, рассчитать сколько теста необходимо для 70– ти граммовой булочки.

4. При разделки дрожжевое тесто рвется и плохо формуется. Укажите причины и способы устранения?

5. При выпечки изделий из дрожжевого теста они получаются плоскими, расплывчатыми, почему?

6.При слоеобразовании масло затвердело и прорвало слои. Укажите причины и способы устранения?

7. При выпечки блинчиков они не снимаются со сковороды. Укажите причины и способы устранения?

8. При замесе песочного теста оно получается резинистым, непластичным – «затянутым», почему?

9. Песочный полуфабрикат получился очень рассыпчатым. Укажите недостатки?

10. Выпеченные изделия не снимаются с листа. В чем причина?

11. Заварной полуфабрикат имеет малый объем, почему?  

12. Определить какой крем готовят по этой технологической схеме? – Готовят яично-сахарную массу. Вначале варят сироп; одновременно взбивают яйца и , продолжая взбивать тонкой струйкой вливают горячий сироп. Взбивают до охлаждения; затем затем постепенно добавляют во взбиваемое сливочное масло и продолжают взбивать 15-20 минут.

13.Какой отделочный полуфабрикат готовят по этой технологической схеме? – Шоколад измельчают, соединяют с какао – маслом в соотношении 4:1, разогревают на водяной бане до 33 – 340С и глазируют поверхность изделий.

14. Определить какой крем готовят по этой технологической схеме? – Сливочное масло взбивают. Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло; кладут ванилин, коньяк и взбивают еще 10 – 15 минут.

15. Изделия из пряничного теста получились плотные, необтекаемой формы, укажите причины.

16. Изделия из пряничного теста получились малопористые, плотные, укажите причину.

17. Изделия из воздушного теста при отсадке расплываются, укажите причины.

18. Изделия из воздушного полуфабриката оседает при выпечки, укажите причины.

19. Бисквитный полуфабрикат имеет уплотненные участки мякиша, «закал». Почему?

20. Бисквитный полуфабрикат с комками муки, укажите причину и способы устранения.

21.При приготовлении бисквита буше полуфабрикат плотный,  небольшого объема, укажите причину.

22. Рассчитайте упек при выпечке бисквита буше.

23.Заварной полуфабрикат осел при выпечке. Почему?

24. При приготовлении слоеного полуфабриката он получился с неравномерным подъемом, имеет вздутие, укажите причины возникновения этого брака.

25. При приготовлении слоеного полуфабриката он получился деформированным (сжатым), укажите причины возникновения этого брака.

3.3. Форма аттестационного листа по практике 

        (заполняется на каждого обучающегося)

3.3. Форма аттестационного листа по практике (заполняется на каждого обучающегося)

Министерство образования  Иркутской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области

«Тайшетский  промышленно-технологический техникум»  (ГБПОУ ИО ТПТТ)

Аттестационный лист прохождения практики 

Производственная практика ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
(вид практики, модуль)

Ф.И.О. студента _________________________________________________________________________________________________________________
 Группы №                  ,                                                                                                                                                                                                                                 
(указать специальность / профессию)

Место проведения практики________________________________________________________________________________________________________

(наименование организации)

Сроки  проведения практики_______________________________________________________________________________________________________ 

Виды и объем работ, выполненные студентам во время практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
	
	

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	- Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
	
	

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	- Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных изделий на вынос и для транспортирования.
	
	

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
	
	

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
	
	


Особое мнение о студенте: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
«____» ________20__г.

Руководитель практики от  организации  _______________________________________________________________________________________________

Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Руководитель практики от   техникума   ________________________________________________________________________________________________

                                                                                        Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Министерство образования  Иркутской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Иркутской области

«Тайшетский  промышленно-технологический техникум»  (ГБПОУ ИО ТПТТ)

Аттестационный лист прохождения практики 

Учебная практика ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
(вид практики, модуль)

Ф.И.О. студента _________________________________________________________________________________________________________________
 Группы №                  ,                                                                                                                                                                                                                         .
(указать специальность / профессию)

Место проведения практики________________________________________________________________________________________________________

(наименование организации)

Сроки  проведения практики________________________________________________________________________________________________________ 

Виды и объем работ, выполненные студентам во время практики

	Профессиональные компетенции
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
	
	

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	
	

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	Приготовление, оформление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
	
	

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
	
	

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	Творческое оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
	
	


Особое мнение о студенте: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
«____» ________20__г.

Руководитель практики от  организации  _______________________________________________________________________________________________

Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

Руководитель практики от   техникума   ________________________________________________________________________________________________

                                                                                        Подпись                                                                     Ф.И.О. должность

IV. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

4.1. Форма проведения экзамена (квалификационного)

Экзамен (квалификационный) производится в форме решения кейсов. 

4.2. Форма оценочной ведомости 

	ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ

____________________________________________________________________.

(ФИО)

обучающийся на ______курсе  по профессии СПО

43.01.09. Повар, кондитер

успешно освоил программу профессионального модуля  ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в объеме 518 часов  с    «_______»_________20_____г. по     «_______»_________20_____г.

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля:

	Элементы модуля (код и наименование практики)
	Итоговая оценка по результатам контроля освоения программы ПМ
	Формы промежуточной аттестации
	Оценка

	Учебная практика
	
	Зачет
	

	Производственная практика
	
	Зачет
	

	ПМ.02. Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента
	
	Экзамен (квалификационный)
	

	
	
	
	

	Итоги экзамена (квалификационного):

	Коды и наименование проверяемых компетенций
	Оценка (да/нет)

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	

	ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	

	ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	

	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.
	

	ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	

	ОК7 Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	

	Дата: «__________»______________20____г.                               Подписи членов экзаменационной комиссии:

______________________/ФИО, должность

______________________/ФИО, должность

______________________/ФИО, должность


4.2. Форма комплекта экзаменационных материалов (очной части)

В состав комплекта входит задание для экзаменующегося и пакет экзаменатора.

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Показатели оценки результатов освоения программы профессионального модуля

	Оцениваемые компетенции
	Показатели оценки результата
	Номер и содержание задания

	
	
	Задание № 1
	Задание № 2

	
	
	освоил/

не освоил
	освоил/

не освоил

	ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.


	Выбирать,  рационально размещать на  рабочем месте

оборудование, инвентарь,  посуду, сырье, материалы

в соответствии с  инструкциями и  регламентами,  стандартами  для приготовления холодных закусок. Проводить текущую  уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и  регламентами, стандартами чистоты. Применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую документацию,   для приготовления холодных закусок. Выбирать,  подготавливать  пряности, приправы, специи.
Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных  изделий, закусок в  соответствии с рецептурой. Осуществлять взаимозаменяемость
 продуктов  в соответствии
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  Использовать
региональные, сезонные продукты для приготовления холодных блюд, кулинарных  изделий, закусок. Оформлять заявки на продукты,
 расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд,  кулинарных  изделий, закусок. Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа (задания).


Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. Владеть техниками, приемами приготовления бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных блюд  из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,  особенностей заказа

Владеть техниками,
приемами приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных блюд   из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных  свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,  особенностей заказа

Владеть техниками,
приемами приготовления холодных блюд   из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
	
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК7 Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

Обеспечивать ресурсосбережение на рабочем месте
	 Анализировать задачу и/или  проблему и выделять её

составные части;  Правильно выявлять и  эффективно искать информацию, необходимую  ля решения задачи и/или проблемы;  Составить план действия,  Определить необходимые ресурсы;  Владеть актуальными  методами работы в профессиональной   смежных сферах;

Организовывать работу  коллектива и команды. Взаимодействовать с  коллегами, руководством,   клиентами.

Соблюдать нормы экологической безопасности, Определять направления ресурсосбережения в рамка профессиональной деятельности по профессии (специальности).
	
	


4.4. Перечень заданий, выполняемых в ходе очной части экзамена (квалификационного)

 Таблица 9. Перечень заданий очной части экзамена

Вариант 1

Билет №1

1. Значение хлебобулочных изделий и хлеба  в питании.

2. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста.
3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера.

Билет №2

1. Классификация и пищевая ценность хлебобулочных  изделий и хлеба

2. Технология приготовления дрожжевого опарного теста
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочего места  кондитера  

Билет №3

1. Технология приготовления хлеба из пшеничной муки.

2. Разрыхлители: виды, характеристика.

3. Правила эксплуатации и охрана труда.

Билет №4

1. Технология приготовления фаршей и начинок.

2. Краткая характеристика сырья, пищевая ценность, состав.
3. Технология приготовления сиропов.

Билет №5

1 . Технология приготовления помады

2. Технология приготовления хлеба из ржаной муки.  

3. Ассортимент изделий из слоеного теста

Билет №6

1. Технология приготовления мелкоштучных  булочек.
2. Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире.

3. Ассортимент изделий из пряничного теста.

Билет №7

1. Технология приготовления  кексов, ромовой бабы.

2. Технология приготовления дрожжевого слоёного теста.

3Соблюдение правил личной гигиены кондитера.

 
Билет №8

1. Значение  мучных и кондитерских изделий  в питании.

2 . Технология приготовления крема.
3. Ассортимент изделий из вафельного теста.

Билет №9
1. Технология приготовления  , мастики, марципана.
2. Технология приготовления пряничного теста.
3. Ассортимент изделий из песочного теста.

Билет №10
1. Технология приготовления вафельного теста.

2 . Ассортимент изделий мелкоштучных булочек..

3 . Соблюдение личной гигиены кондитера.

Билет №11

 1. Способы замеса дрожжевого безопарного теста . 

 2. Требования к качеству, условия и сроки хранения изделий жареных в жире.

 3. Технология приготовления желе.

Билет №12

1. Технология приготовления песочных пирожных.

2. Ассортимент изделий из сдобного пресного теста.
3 . Требования к качеству, условия и сроки хранения крема.

Билет №13

1. Технология приготовления песочных тортов.

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста.
3 . Требования к качеству, условия и сроки хранения желе

Билет №14

 1. Технология приготовления бисквитного  теста.
2. Ассортимент изделий из слоеного теста.
3. Требования к качеству песочных пирожных.

Билет №15

1. Технология приготовления песочных тортов.

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста.
3. Требования к качеству, условия и сроки хранения желе.

Билет №16

1 . Технология приготовления бисквитного  теста.
2. Ассортимент изделий из слоеного теста.
3. Требования к качеству песочных пирожных.

Билет №17

1. Технология приготовления песочных пирожных.

2. Ассортимент десертных и крошковых пирожных.
3. Требования к качеству, условия и сроки хранения мастики, марципана.

Билет №18

1. Технология приготовления песочных тортов.

2. Ассортимент изделий из пшеничной муки.
3. Требования к качеству бисквитных пирожных

 
 Билет №19

1. Технология приготовления бисквитных тортов.

2. Ассортимент изделий из вафельного теста.

3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера.

Билет №20
1. Технология приготовления слоеных пирожных.
2. Ассортимент изделий из ржаной муки.
3. Требования к качеству условия и сроки хранения изделий из принячного теста.

 Билет №21

 1. Технология приготовления слоеных тортов.
 2. Технология приготовления помады.

 3. Ассортимент изделий из воздушного теста.

Билет №22

1. Технология приготовления воздушного теста.

2. Ассортимент отечественных классических тортов.
3. Значение кондитерских изделий в питании.

Билет №23

1 . Технология приготовления воздушных пирожных.
2. Требования к  качеству слоеных пирожных.

3.  Ассортимент изделий из пряничного теста.

Билет №24
1. Технология приготовления воздушных тортов.
2. Требования  к качеству десертных и крошковых пирожных.
3. Значение кондитерских изделий в питании.

Билет №25

1. Технология приготовления фруктовых , обезжиренных тортов.

2. Требования к  качеству воздушных пирожных.

3.  Ассортимент изделий из бисквитного теста.

Билет №26
1. Технология приготовления фруктовых, обезжиренных пирожных.
2. Требования  к качеству бисквитных тортов.
3. Ассортимент изделий из вафельного теста.
Вариант 2

    Билет №1

1. Значение хлебобулочных изделий и хлеба  в питании.

2. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста.
3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера.

Билет №2

1. Классификация и пищевая ценность хлебобулочных  изделий и хлеба

2. Технология приготовления дрожжевого опарного теста
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочего места  кондитера  

Билет №3

1. Технология приготовления хлеба из пшеничной муки.

2. Разрыхлители: виды, характеристика.

3. Правила эксплуатации и охрана труда.

Билет №4

1. Технология приготовления фаршей и начинок.

2. Краткая характеристика сырья, пищевая ценность, состав.
3. Технология приготовления сиропов.

Билет №5

1 . Технология приготовления помады

2. Технология приготовления хлеба из ржаной муки.  

3. Ассортимент изделий из слоеного теста

Билет №6

1. Технология приготовления мелкоштучных  булочек.
2. Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире.

3. Ассортимент изделий из пряничного теста.

Билет №7

1. Технология приготовления  кексов, ромовой бабы.

2. Технология приготовления дрожжевого слоёного теста.

3Соблюдение правил личной гигиены кондитера.

 
Билет №8

1. Значение  мучных и кондитерских изделий  в питании.

2 . Технология приготовления крема.
3. Ассортимент изделий из вафельного теста.

Билет №9
1. Технология приготовления  , мастики, марципана.
2. Технология приготовления пряничного теста.
3. Ассортимент изделий из песочного теста.

Билет №10
1. Технология приготовления вафельного теста.

2 . Ассортимент изделий мелкоштучных булочек..

3 . Соблюдение личной гигиены кондитера.

Билет №11

 1. Способы замеса дрожжевого безопарного теста . 

 2. Требования к качеству, условия и сроки хранения изделий жареных в жире.

 3. Технология приготовления желе.

Билет №12

1. Технология приготовления песочных пирожных.

2. Ассортимент изделий из сдобного пресного теста.
3 . Требования к качеству, условия и сроки хранения крема.

Билет №13

1. Технология приготовления песочных тортов.

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста.
3 . Требования к качеству, условия и сроки хранения желе

Билет №14

 1. Технология приготовления бисквитного  теста.
2. Ассортимент изделий из слоеного теста.
3. Требования к качеству песочных пирожных.

Билет №15

1. Технология приготовления песочных тортов.

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста.
3. Требования к качеству, условия и сроки хранения желе.

Билет №16

1 . Технология приготовления бисквитного  теста.
2. Ассортимент изделий из слоеного теста.
3. Требования к качеству песочных пирожных.

Билет №17

1. Технология приготовления песочных пирожных.

2. Ассортимент десертных и крошковых пирожных.
3. Требования к качеству, условия и сроки хранения мастики, марципана.

Билет №18

1. Технология приготовления песочных тортов.

2. Ассортимент изделий из пшеничной муки.
3. Требования к качеству бисквитных пирожных

 
 Билет №19

1. Технология приготовления бисквитных тортов.

2. Ассортимент изделий из вафельного теста.

3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера.

Билет №20
1. Технология приготовления слоеных пирожных.
2. Ассортимент изделий из ржаной муки.
3. Требования к качеству условия и сроки хранения изделий из принячного теста.

 Билет №21

 1. Технология приготовления слоеных тортов.
 2. Технология приготовления помады.

 3. Ассортимент изделий из воздушного теста.

Билет №22

1. Технология приготовления воздушного теста.

2. Ассортимент отечественных классических тортов.
3. Значение кондитерских изделий в питании.

Билет №23

1 . Технология приготовления воздушных пирожных.
2. Требования к  качеству слоеных пирожных.

3.  Ассортимент изделий из пряничного теста.

Билет №24
1. Технология приготовления воздушных тортов.
2. Требования  к качеству десертных и крошковых пирожных.
3. Значение кондитерских изделий в питании.

Билет №25

1. Технология приготовления фруктовых , обезжиренных тортов.

2. Требования к  качеству воздушных пирожных.

3.  Ассортимент изделий из бисквитного теста.

Билет №26
1. Технология приготовления фруктовых, обезжиренных пирожных.
2. Требования  к качеству бисквитных тортов.
3. Ассортимент изделий из вафельного теста
Практические задания к квалификационному экзамену.
Перечень практических заданий к квалификационному экзамену.
1.Приготовить торт бисквитный с кремом  «Сказка». 

2.Приготовить булочку слоеную. 

3.Приготовить печенье «Лимонное». 

4.Приготовить булочку « Веснушка ». 

5.Приготовить коржики молочные. 

6.Приготовить пирожки печеные с повидлом.

7.Приготовить хлеб формовой. 

8.Приготовить дрожжевое опарное тесто и изделия из него. 
9.Приготовить ватрушки. 

10.Приготовить заварное тесто и изделия из него. 

11.Приготовить бисквитное пирожное с белковым кремом.
12.Приготовить пирожное « Слойка с яблочной начинкой». 

13.Приготовить печенье « Листочки ». 

14.Приготовить печенье « Звездочки». 

15.Приготовить тесто дрожжевое для пиццы и пиццу с грибами.

16.Приготовить пирожное воздушное . 

17.Приготовить ленивый штрудель.

18.Приготовить карабье « Бакинское»

19.Приготовить печенье « Миндальное»

20.Приготовить помадку, сироп, жженку.

21.Приготовить печенье нарезное.

22.Приготовить профитроли с лесными грибами.

23.Приготовить пирожное песочное с кремом.

24.Приготовить беляши.

25.Приготовить расстегаи с рыбой.

26. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать правила техники безопасности, санитарии и гигиены.

4.5. Защита портфолио 

4.5.1. Тип портфолио:

4.5.2. Проверяемые результаты обучения: 

	ОК 1. 
	Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности,

применительно к    различны    контекстам.

	ОК 2. 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.



	ОК 5. 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6. 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.



	ОК 7.  
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.



	ОК 8. 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.



	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10


	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.



	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


4.5.3. Основные требования

Требования к структуре и оформлению портфолио. 

Портфолио должен содержать в себе следующие разделы: 

1. Общие сведения об обучающемся.

2. Документальное подтверждение выполнения определенного вида деятельности.

3. Фото (видео) отчет о выполнении определенного вида деятельности на бумажном и электронном носителе.

Требования к защите портфолио.

Защита портфолио сопровождается наглядной электронной презентацией. Каждый слайд должен быть сопровожден комментирующей надписью. Регламент защиты портфолио – 10 минут. 

4.5.4. Критерии оценки

Таблица 10. Оценка портфолио
	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять устойчивый интерес.

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в профориентационных мероприятиях, активность, инициативность, решение профессиональных задач;

 участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.; изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.
Оперативность и самостоятельность в поиске информации; целесообразность выбора источников информации; определение основных положений, главной мысли содержания информации; эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации.

Самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач; правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности.
Эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности; аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; соблюдение принципов профессиональной этики; соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами

успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства.

Самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии; аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;

соответствие уровня развития физических качеств возрасту; освоение основ военной службы.


	


Таблица 11. Оценка защиты портфолио

	Коды и наименования проверяемых компетенций или их сочетаний
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да / нет)

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять устойчивый интерес.

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Участие в про ориентационных мероприятиях, активность, инициативность, решение профессиональных задач;

 участие в конкурсах профессионального мастерства, студенческих конференциях, тематических мероприятиях и т.п.;
 изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.
Оперативность и самостоятельность в поиске информации; целесообразность выбора источников информации; определение основных положений, главной мысли содержания информации; эффективное выполнение профессиональных задач с использованием найденной информации.

Самостоятельность и активность в применении ресурсов сети Интернет и электронных обучающих материалов для решения профессиональных задач; правильность выбора и применения лицензионного программного обеспечения при оформлении документации, необходимой для осуществления профессиональной деятельности.
Эффективность выполнения своей роли в групповой деятельности; аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; соблюдение принципов профессиональной этики; соблюдение правил деловой культуры при общении с коллегами, руководством, клиентами

успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства.

Самостоятельность выбора военной специальности с учетом полученной профессии; аргументированность и полнота высказываемых суждений о необходимости исполнения воинской обязанности;

соответствие уровня развития физических качеств возрасту; освоение основ военной службы.
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