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1. Общие положения

Комплект контрольно оценочных средств по профессиональному модулю разработан на  основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее - СПО) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  и программы модуля.

Организация-разработчик:

ГАПОУ «Ташлинский политехнический техникум» с.Ташла Оренбургской области 

Разработчики:

1.  Юдин Андрей Юрьевич – зам директора по УПР, преподаватель специальных дисциплин  - высшей квалификационной категории; 

2. Андреева Елена Васильевна- мастер производственного обучения  высшей квалификационной категории ; 

3. Волохов Тимофей Алексеевич- мастер производственного обучения.

Общие положения

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и составляющих его профессиональных компетенций, а также общих компетенций, формирующихся в процессе освоения ППКРС СПО в целом. 

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Экзамен (квалификационный) проводится в виде выполнения практических заданий по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий и теоретическому обоснованию этапов выполнения задания по приготовлению холодных блюд и закусок. Показателями освоения компетенции (объектами оценки) являются продукт деятельности и процесс деятельности одновременно.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 
Цели и задачи модуля- требования к результатам освоения модуля.

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: иметь практический опыт: приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

уметь:

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;

знать:

ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила поведения бракеража;

способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 


1. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке 1.1.Профессиональные и общие компетенции
 В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

	Код
	Показатели оценки результата

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.

Изложение правил контроля качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.

Демонстрация последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья.

Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба.

Изложение правил безопасного использование технологического оборудования.

Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении простых хлебобулочных изделий и хлеба.

Демонстрация использования различных технологий приготовления и оформления хлебобулочных изделий.

Демонстрация умений  оценивания качества готовых изделий.

Демонстрация проведения бракеража.

Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.

Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья.

Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Изложение правил безопасного использование технологического оборудования.

Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).

Демонстрация знаний и умений последовательности технологических операций при приготовлении основных мучных кондитерских изделий.

Демонстрация умения оформлять основные мучные кондитерские изделий.

Демонстрация умений  оценивания качества готовых изделий.

Демонстрация точности проведения бракеража основных мучных кондитерских изделий.

	ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления печенья, пряников, коврижек 

Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья. Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении  печенья, пряников, коврижек. Демонстрация оценивания качества готовых изделий. Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).

	ПК 8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Изложение последовательности технологических операций при приготовлении основных отделочных полуфабрикатов. Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных отделочных полуфабрикатов. Изложение правил безопасного использование технологического оборудования. Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Изложение  знаний о требованиях к качеству основных отделочных полуфабрикатов. Демонстрация навыков составления технологических схем и карт приготовления основных отделочных полуфабрикатов и пирожных.

	ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления отечественных классических тортов и пирожных. Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья. Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении отечественных классических тортов и пирожных. Демонстрация умений оформлять отечественные классические торы и пирожные. Демонстрация оценивания качества готовых тортов и пирожных.

	ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья. Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных. Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

Демонстрация оценивания качества готовых изделий

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
участие в конкурсах предметных недель, 
участие в конкурсах профмастерства;

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

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	Положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

своевременность выполнения заданий;

качественность выполненных заданий.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Эффективный поиск необходимой информации;
анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
обзор публикаций в профессиональных изданиях.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Использование информационных   технологий в процессе обучения;

освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

соблюдение норм деловой культуры;

соблюдение этических норм.

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	Своевременное получение приписного свидетельства;

участие в военно-патриотических  мероприятиях;

участие в военно-спортивных объединениях;

выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов


1.2  Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК 08.01
	Дифференцированный зачет
	- тестирование;                                            - устный опрос на практических и лабораторных занятиях;                        - проверка выполнения письменных заданий;                           - проведение контрольных работ;              - контроль самостоятельной работы в письменной, устной или компьютерной форме;                           - оценка подготовки обучающегося к практическому занятию.

	УП
	Зачет
	Экспертное наблюдение 

	ПП
	Дифференцированный зачет
	Экспертное наблюдение и  оценка.

	ПМ.08 (в целом)
	Экзамен (квалификационный)
	Экспертное наблюдение и  оценка.


2. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

2.1.Общие положения

Основной целью оценки теоретического и практического курса профессионального модуля является оценка умений и знаний.

Оценка теоретического курса профессионального модуля осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

- контроль знаний обучающихся проводится в форме текущей и промежуточной аттестации. Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на лабораторных, практических занятиях,  по результатам самостоятельной работы обучающихся. Промежуточная аттестация обучающихся по междисциплинарному курсу проводится в форме  дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет проводится в виде теста.  

По окончании изучения модуля проводится экзамен (квалификационный).
Шкала переводов баллов в оценку.
	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 90
	4
	хорошо

	65 ÷ 80
	3
	удовлетворительно

	Менее 65
	2
	неудовлетворительно


2.2. Типовые задания для оценки освоения ПМ  08: « Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
ВАРИАНТ № 1

Задание 1. «Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые результаты обучения: З1

1. Сколько существует видов приготовления дрожжевого теста:

А) один           б) два              в) три              г) четыре

2.К основному сырью хлебопекарного производства относятся:


а)
мука, дрожжи, химические разрыхлители, соль, сахар;

б)
мука, дрожжи, химические разрыхлители, соль, вода;

в)
мука, дрожжи, соль, сахар, вода;

   3. Какие сахаросодержащие продукты применяют на хлебопекарных предприятиях

а)
сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий, сахарную пудру, патоку, мед, фруктозу;

б)
сахар-песок, сахар-рафинад, сахарную пудру, патоку, мед;

в)
сахар-песок, сахар-рафинад, сахарную пудру, солод, мед.
4. Значение хлебобулочных изделий в питании человека.
А) высококалорийные изделия  Б) содержат витамины С

В)  низкокалорийные                  Г)легко усваиваются организмом человека
5.Требования к качеству хлебобулочных изделий:
Форма-

Поверхность-

Цвет –

Мякиш-
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание 2. «Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые результаты обучения: З2, У1,У2
1. Выделите составляющие компоненты опары
   а) масло растительное      б) сахар            в) мука                 г) дрожжи 
д) маргарин        е)соль                   ж) вода

2.  Как называется крем, где используется масло сливочное, сахар, молоко

а) шарлот                   б) белковый                в) заварной     г) молочный

3.Разрыхление теста осуществляют несколькими способами. Найти неверный.

а )биологический - аммоний                     б)  химический – сода

в) механический -  взбивание                    г)биологический –натрий двууглекислый

4. Особенностью приготовления слоеного теста является:

а) замес теста и выпечка                 б) подготовка крема и заполнение изделий

в) замес теста, подготовка масла и слоеобразование    г)замес теста, формование

5. Какую муку используют для приготовления  дрожжевого слоеного теста?

а) 1 сорта                                                                б) с высоким содержанием клейковины   в)со средним содержанием                                  г) с низким содержанием
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание3  . «Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентарь»

Проверяемые результаты обучения: З3, З8,У3
1.Какое оборудование используют для жарки изделий в большом количестве жира?
а) сотейники        б)эл. сковороды      в) фритюрницы      г)  варочные котлы

2. Что относится  к общим средствам защиты от поражения током?    
а) заземление, зануление    б)перчатки         в) коврики       г) галоши

3.  Какие взбиватели  применяют для взбивания  крутого теста?

а) крюкообразные, рамные                     б)  прутковый, плоскорешетчатый           

в)фигурный, лопастной                        г) прутковый, фигурный
4. Впишите пропущенные слова:  

Взбивальные машины предназначены для  …..       ……, а также взбивания …….., ……… ……..  и ……..  . 
5.Допишите предложение :  Перед началом  работы на просеивательной машине проверяют……………     ………………и ……..   ………. .
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание4  . «Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые результаты обучения: З4
1. Установите правильную последовательность стадий приготовления дрожжевого слоеного теста
    а) подготовка сырья

    б) слоение теста

    в) приготовление дрожжевого теста опарным или безопарным способом

    г) расстойка 

   д) формовка изделий

   е) выпечка изделий

   ж) разделка теста
2.Установите правильную последовательность приготовления дрожжевого опарного  теста

    а) подготовка сырья

    б) замес теста

    в) разделка  теста

    г) брожение теста

    д) расстойка

   е) формовка изделий

   ж) выпечка изделий
3.Из каких стадий состоит процесс приготовления помады?

а )взбивают яичные белки и сахарную пудру

б) варят сахарный сироп и добавляют взбитые яичные белки

в) варят сахарный сироп, охлаждают и взбивают

г) все варианты верны

4. Фарш мясной готовят следующим способом

    а) мясо варят до готовности и пропускают через мясорубку

    б) мясо варят до готовности, обжаривают и пропускают через мясорубку

    в) готовый мясной фарш обжаривают и пропускают через мясорубку

    г) мясо обжаривают в жире и тушат до размягчения

5.Допишите предложение: Перед использованием сахар ……………………………….  .
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание5  . «Правила поведения бракеража . Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые результаты обучения: З5,З7,У5.
1. Найдите соответствие между видами брака и их причинами

	
	Вид крема
	
	Основной ингредиент

	1
	Помада с выступающими белыми пятнами выкристаллизовавшегося сахара
	А
	Излишнее количество патоки или инвертного сиропа при варке, недостаточное уваривание помадного сиропа 

	2
	Помада грубая, неглянцевая
	Б
	Плохое удаление кристаллов сахара со стенок котла при уваривании

	3
	Помада быстро отмокающая
	В
	Плохое перемешивание помады при разогревании перед глазированием или значительный ее перегрев свыше 60С

	4
	Помада засахаренная
	Г
	 Недостаточное количество патоки или инвертного сиропа при варке, взбивание горячего сиропа


2.  Укажите: Отклонение массы нетто пирожных при массе свыше +   45гр. __________.
3. При раскатывании песочного теста для изготовления песочных  «Корзиночек» 

     предусматривается толщина

     а) 1-2мм                                                     в) 6-7мм                                         

     б) 8-10мм                                                   г) 3-4мм                                
4. Сроки хранения тортов со  сливочным кремом?
    а) 36 часов                                                         г) 72 часа

    б) 6 часов                                                          д) 7 часов

    в) 24 часа

5. При температуре 4-8С дрожжевое тесто можно хранить ________________ часов.
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание6  . «Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Проверяемые результаты обучения: З6

1Для приготовления крема «Нового» используют

   а) сахарную пудру                             в) молочный сироп

   б) сахарный сироп                             г) фруктовую начинку   
2. Температуру сиропа определяют во время

    а) его кипения                                   в) его использования
    б) его охлаждения                             г) его уваривания                      

3. Для приготовления крема сливочного кофейного используют сироп

     а) инвертный                                    в) кофейный  

     б) шоколадный                                 г) для глазировки «Тираж
4.Для отделки пирожного «Миндальное» используют компонент
а) крем белковый                                                           в) без отделки                                                                                    
б) измельченные орехи                                               г) сахарная пудра

5. Для приготовления пирожного «Картошка обсыпная» используют полуфабрикат теста

     а) заварной полуфабрикат                                          в) слоеный полуфабрикат                                             
      б) бисквитный полуфабрикат                                     г) воздушный полуфабрикат
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

ВАРИАНТ № 2
Задание 1. «Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые результаты обучения: З1

1.  Классификация тортов по сложности изготовления
   а) массового производства                                 в) художественные

   б) литерные                                                          г) фирменные  

2.Содержание поваренной соли способствует

    а) выделению углекислого газа                              в) образует эластичную клейковину
    б) осахариванию крахмала                                      г) процессу  брожения теста   
3. Сахар  вводят при замесе дрожжевого теста в состоянии

   а) растворяют непосредственно в опаре                  в)  используют в кристаллическом 

                                                                                              состоянии

   б) растворяют в небольшом количестве воды        г) смешивают с мукой

4. Классификация тортов по выпеченному полуфабрикату из теста

   а)  сдобные                                                            в)  заварные

   б)  бисквитные                                                      г) песочные

5.Требования к качеству пирожных:

Форма-

Поверхность-

Обсыпка- 
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание 2. «Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Проверяемые результаты обучения: З2, У1,У2
1. Для приготовления кремов используют сливки с жирностью (%)
а)  20                                      б) 35

в) 10                                       г)15

2. Какие жиры не применяют в кондитерском  производстве:

а/ рыбий                                б/ сливочное масло

в/ гидрожир                           г/ хлопковое, соевое, соевое масло
3. Для приготовления крема «Нового» используют
   а) сахарную пудру                             в) молочный сироп

   б) сахарный сироп                             г) фруктовую начинку   
4. Температуру сиропа определяют во время

    а) его кипения                                   в) его использования
    б) его охлаждения                             г) его уваривания                      

5. Для приготовления крема сливочного кофейного используют сироп

     а) инвертный                                    в) кофейный  

     б) шоколадный                                 г) для глазировки «Тираж»

Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание3  . «Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентарь»

Проверяемые результаты обучения: З3, З8,У3
1.Какая из машин относится к тестораскаточным?

а) МТИ-100    б)ТММ-1М      в) МТМ-15      г)  МРТ-60М
2. Что относится  к индивидуальным  средствам защиты от поражения током?    
а) заземление, зануление    б)перчатки         в) коврики       г) галоши

3.  Какие взбиватели  применяют для взбивания  жидких смесей теста?

а) крюкообразные, рамные                     б)  прутковый 

в)фигурный, лопастной                        г) фигурный
4. Норма загрузки дежи жидким тестом:

а)  80-90%   б)  50%   в)  1005   г)  40%
5.Впишите пропущенные слова :  Во время работы  тестораскаточной машины  запрещается  производить  …….    ……… и других …….., а также просовывать ……… под  предохранительную ………  .
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание4  . «Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые резՃльтаты обучнния: З4
1. Установкђе правильную последѾвательность  приготᐾвления крема сливочного 
␰) сахарную пудру прзѴвариూепӌно соединяют со сгущенным молоком

б) масло заїищают, разрезают на куски

в) масло взбивают 5-7 мин.

г) сгчщенное молоко ѿостепенно добавпяют во Ѳзбитое масло

д) кладут коньяк, вбнилᑌную!пудфу

2.Установите правильную последовательность приготовления пирожного «Воздушное с0кремом»

а) (␿риготԾвление воздушного теста

б) охлаждение

в)! 䐲ыпечка при температуре 100 - 110Щ

г) «отсаживание»  заготовок овальной или круглой формы

д) оформление сливочным кремом
3. Дополните предложение или вставьте пропущенные слова
При изготовлении пирожного «Песочное кольцо» тесто раскатывают в  пласт ____________ мм  и вырезают ______________ выемкой. Все заготовки смазывают ___________________ и обсыпают, ____________ Выпекают при t ____________ на ______________ листах.
4. Установите правильную последовательность приготовления пирожного «Бисквитное буше фруктовое»
а)  приготовление бисквитного теста холодным способомЍѱ) охлаждение

в)  склзивᑰние заᐳотовок фрукъоѲой нذчинкой

г) по萺рытие фруᐺтовой начинкпй

д)  выпечка заготовок круглойȠфоѐмы

е) промачивѰние"уиѐопом верхней䀠заготовки

ж) обкатка в сахвсной пудре бокогых хцорон

з) обсыпка боковыхРсуосон бисквитной кроькпй

и) украшение фрӃктами и цукатами
5. Установите правильную последовательность пригҾтовления Ѡулета ౏блочного
Р  0 а) пласт смазѫвают яблочной начинкой

 "   б) поверхность смазѫвают яблочной начинкой и посыпают воздушным

     полуфабрикатом

     в) выпекают яблочный бисквит на кондитерских листах слоем 6-7 мм.

     г) заворачивают в рулет

Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание5  . «Правила поведения бракеража . Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Проверяемые результаты обучения: З5,З7,У5.

1. Установите соответствие недостатки слоеного теста при выпечке и причины возникновения
	
	Недостатки 
	
	Причины возникновения

	1
	Мало заметна слоистость теста
	А
	 Недостаточная расстойка теста

	2
	Изделия с плохим объемом
	Б
	Длительная расстойка

	3
	Изделия сухие 
	В
	При раскатке тесто было теплое

	4
	Изделия жесткие масло вытекло
	Г
	Низкая температура выпечки


2.  По каким показателям  определяют качество кондитерских изделий?
а) консистенции, пористости        б)внешнему виду, цвету, запаху

в)вкусу                                             г) по виду теста
3. Дополните предложение или вставьте пропущенные слова:
После выпечки и ____________ бисквит  вынимают из капсул и    оставляют на ________  часов для __________.   

4. Дополните предложение или вставьте пропущенные слова :Фигурные торты готовят массой не менее _____________ кг со ________________

    отделкой поверхности в виде ________________ или ______________ рисунка, с 

    украшениями в виде __________________ или ______________ барельефов или 

    целых фигур из _______________.
5. Отклонения от установленной нормы для тортов массой до 800г________%  .
Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов

Задание6  . «Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Проверяемые результаты обучения: З6
1.Установите соответствие между видами пирожных и  отделочными полуфабрикатами  
	
	Пирожное 
	
	Отделочный полуфабрикат 

	1
	«Слойка» с кремом
	А
	Начинка фруктовая, фрукты, пудра сахарная

	2
	«Бисквитное» фруктовое буше  
	Б
	Крем сливочный, пудра сахарная

	3
	«Трубочка с кремом»
	В
	Крем «Шарлот»

	4
	«Воздушное» с кремом (двойное)
	Г
	Помада, крем сливочный


__________________________________________________________

2. Для отделки поверхности «Бисквитно-фруктового» торта используют отделочный полуфабрикат 

    а) шоколадная помадка                                      в) крем зефир

    б) желе фруктовое                                              г) глазурь сырцовая 

3. Найдите соответствие полуфабриката  си䑀опа и  вида†торта

    ‱) кофейный       $(             РР     Р  "                     аЩ торт «Увадебныйһ

    2) сиропРдля промочки0  ذ    耰   耠              0       0 б) торт «КҾфейный»

$   3+ сироп†для глазйровки (тираж)            $     ဠ  в)  торт ëБерѵзка»

    4) сироп для ␿ромочки (крепленный= РР          г) торт «Бисквитно-фруԺтовый»Ѝ4. При приѷоъовлении торђа «Сказка» поверхностьРукрашают отделочнѫми полуфабрикатами
  !а) сахаـная пудра                  (                               в) фрукты или цукаты

   б) крем сливочный                                                г) крем «Шарлотт
5. Какой отделочный полуфабрикат используют для приготовления бабы ромовой
а/ желе, цукаты                                б/ сироп., помада

в/ крем сливочный

Критерии оценки:

оценка «5» - 5 правильных ответов

оценка «4» - 4 правильных ответов

оценка «3» - 2-3 правильных ответа

оценка «2» - менее 2 правильных ответов
3. Оценка по учебной практике

3.1. Общие положения

Целью оценки по учебной практике является оценка: 

1) практического опыта и умений; 

2) профессиональных и общих0Ѻоопеуенций.

Уїебния пфакти䐺а ిредусматри䐲ает прохождение прѾмежуточной аѢтеутацли в ф䐾рме зачеђа.0Заяет выставлязтся обучающимся при условий выполненసя програѼмً у葇ебной практики в полномĠобъеме, резул䑌таты вносџтся в аттестационныйȠлист,  на основании резульѢатов освоҵния учебной практики(пцраженных в аттесూационных листах$з萰полняется зачетная ведомость
Аттнсђационный лист по учебной практике:  ПН.†08  «ПрмготовлениеРхлебобулочных , мучных и кондитерских изделий»  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер

Аттестационный лист по практике

 Ф.И.О. обучающегося   
Обучающийся  на  III  курсе по профессии 19.01.17 Повар, кондитер

успешно прошел учебную практику по профессиональному модулю ПМ. 08 «Приготовление хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий»  в объеме 156 часов  с  «         »                 201    г. по «    »                       201   г.
в лаборатории  «Учебно кулинарный цех»  
Виды и качество выполнения работ

	Виды и объем работ, выполненных обучающимся во время практики

	Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика
	Кол-во часов

	Объем работ:
	
	156

	УП.08 «Приготовление хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий»  
	
	156 часов

	Виды работ, выполненных обучающимся во время  учебной практики:
	
	

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям .Приготовление сдобы выборгской
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления кулебяки
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления расстегаев
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление пирога с капустным фаршем
	
	6

	 Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления московского пирога
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления рулета с маком
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления кекса «Майский»
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пончиков московских
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления хвороста
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления булочки слоеной
	
	6

	 Использовать различные технологии приготовления и оформления  печенья «Звездочка»
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление кекса песочного
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления коржиков молочных
	
	6

	Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета «Экстра»
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления кекса «Столичный»
	
	6

	 Использовать различные технологии приготовления и оформления  колец воздушных 
	
	6

	Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов сливочных
	
	6

	Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов белковых
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления пирожного бисквитного со сливочным кремом
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пирожного «Корзиночка с белковым кремом»
	
	6

	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пирожного «Трубочка с кремом» из слоеного полуфабриката
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления пирожного «Трубочка с кремом» из заварного полуфабриката
	
	6

	Приготовление пирожного «Картошка обсыпная»
	
	6

	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологически при приготовлении торта бисквитно-кремового.
	
	6

	Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта «Сказка»
	
	6

	Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта «Штефания»
	
	6


Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время учебной практики  
Ф.И.О. _______________________________ прошел(а )полный курс учебной практики в рамках  ПМ. 07  «Приготовление сладких блюд и  напитков»  . Освоил(а) профессиональные и общие компетенции со следующими результатами:

	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка (освоена / не освоена)

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


	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.

Изложение правил контроля качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.

Демонстрация последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья.

Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба.

Изложение правил безопасного использование технологического оборудования.

Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении простых хлебобулочных изделий и хлеба.

Демонстрация использования различных технологий приготовления и оформления хлебобулочных изделий.

Демонстрация умений  оценивания качества готовых изделий.

Демонстрация проведения бракеража.

Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).
	

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.

Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья.

Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных мучных кондитерских изделий.

Изложение правил безопасного использование технологического оборудования.

Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).

Демонстрация знаний и умений последовательности технологических операций при приготовлении основных мучных кондитерских изделий.

Демонстрация умения оформлять основные мучные кондитерские изделий.

Демонстрация умений  оценивания качества готовых изделий.

Демонстрация точности проведения бракеража основных мучных кондитерских изделий.
	

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления печенья, пряников, коврижек 

Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья. Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении  печенья, пряников, коврижек. Демонстрация оценивания качества готовых изделий. Демонстрация точности работы с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты).
	

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	Изложение последовательности технологических операций при приготовлении основных отделочных полуфабрикатов. Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных отделочных полуфабрикатов. Изложение правил безопасного использование технологического оборудования. Демонстрация навыков правильной органолептической оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Изложение  знаний о требованиях к качеству основных отделочных полуфабрикатов. Демонстрация навыков составления технологических схем и карт приготовления основных отделочных полуфабрикатов и пирожных.
	

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления отечественных классических тортов и пирожных. Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья. Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении отечественных классических тортов и пирожных. Демонстрация умений оформлять отечественные классические торы и пирожные. Демонстрация оценивания качества готовых тортов и пирожных.
	

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	Изложение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья. Демонстрация умений выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных. Демонстрация последовательности технологических операций при приготовлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

Демонстрация оценивания качества готовых изделий
	

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Оценка (освоена / не освоена)

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


	-демонстрирует понимание значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике;

- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	-демонстрирует правильность выполнения технологических операций во время выполнения лабораторных, практических работ, заданий во время учебной, производственной практики;
	

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


	-определяет дефекты сырья, готовой продукции, указывает причины возникновения дефектов и предлагает способы их устранения;

-  сравнивает технологические процессы при приготовлении холодных блюд  и закусок;

- выполняет действия по контролю исправности и  соблюдению чистоты производственного оборудования, инвентаря, посуды;

- оценивает соответствие выхода готовой продукции норме, оценивает соответствие качества готовой продукции требованиям к качеству;

- производит самооценку в процессе мониторинга;

-соблюдает условия безопасности при выполнении технологических операций на рабочем месте.
	

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

-использование различных источников для поиска информации, включая электронные
	

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-осуществляет обучение с использованием ПК,

-осуществляет  сбор  информации с использованием 

интернет- ресурсов;

разрабатывает и представляет  компьютерную презентации,
	

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


	-выполняет работу под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности в типовых  и измененных ситуациях.

-  активно работает в группе, правильно выстраивает взаимоотношения при работе в группе;

- демонстрирует действия по отпуску готовой продукции посетителю с учетом соблюдения правил поведения;
	

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


	-осуществлять планирование внеурочной  работы с учетом подготовки к исполнению воинской обязанности 
	

	 Ф.И.О._______________________________ может быть рекомендован(а)  для работы в сфере предприятий общественного питания по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Дата «     »                      201   г.

Заместитель директора по УПР .                                                      Юдин А.Ю

                                                                      МП                 




Профессиональные компетенции: Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю

3.2. Учебная практика:

	Виды работ
	Коды проверяемых результатов
 (ПК, ОК, ПО, У)

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.


	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	ПК-3,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	ПК-4,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У5.

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	ПК-5,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	ПК-6,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.


4. Оценка освоения производственной практики
4.1. Общие положения
Основной целью производственной практики  является закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профес​сиональных знаний, умений и навыков обучающихся, а также раз​витие их общих и профессиональных компетенций, освоение со​временных производственных процессов, адаптация к конкрет​ным условиям деятельности организаций различных организационно-правовых форм.

Оценка по производственной практике выставляется на основании результатов выполнения практической работы на предприятии, характеристики производственной и профессиональной деятельности обучающихся на практике с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями предприятия.  

Результат освоения учебной практики  оформляется в форме дифференцированного зачета.

Оценка за дифференцированный зачет по производственной практике в ведомости выставляется на основании результатов внесенных в аттестационный лист за выполненные практические работы на предприятии
Аттестационный лист по производственной  практике: ПМ.08. «Приготовление хлебобулочных , мучных и кондитерских изделий»  по профессии 19.01.17 (260807.01) Повар, кондитер

Аттестационный лист по практике

Ф.И.О. обучающегося  
обучающийся  на  III  курсе по профессии 19.01.17 Повар, кондитер

успешно прошел производственную практику по профессиональному модулю ПМ.08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»   в объеме 108 часов
 с  «    »               201  г. по «    »                          201   г.

в организации (ях)   
Виды и качество выполнения работ

	ПП.08  Производственная практика
	60
	

	Виды работ, выполненных обучающимся во время  производственной практики:
	Качество (оценка) выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила производственная   практика
	Кол-во часов

	Приготовление хлебобулочных изделий. Приготовление булочки сдобной. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	6

	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий. Приготовление булочки слоеной . Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	6

	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий .Приготовление кекса «Российский» Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	6

	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий .Приготовление ромовой бабы. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	6

	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий .Приготовление сочней с творогом. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	6

	Приготовление кондитерских изделий. Приготовление кекса творожного из масляного бисквита. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	

	 Приготовление кондитерских изделий . Приготовление печенья воздушного «Меренги». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление языков слоеных. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление пирожного бисквитного фруктово-желейного. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий;  оценивать качество готовых изделий;
	
	

	 Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Ленинградский». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Наполеон». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление  пирожного «Муфточка» с белковым кремом. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий;  оценивать качество готовых изделий;
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	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление воздушного пирожного «Лада». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий;  оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий .Приготовление крошковых пирожных. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Хлеб-соль». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий. Приготовление белкового торта «Полет». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Киевский». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	
	

	Приготовление кондитерских изделий .Приготовление торта «Птичье молоко». Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий; использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	
	


Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время производственной практики  

Ф.И.О. _________________________ прошел(а )полный курс производственной практики в рамках ПМ.08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий »  . Освоил(а) профессиональные и общие компетенции со следующими результатами:

	Коды проверяемых компетенций
	Планируемые результаты практики
	Оценка (освоена / не освоена

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия.
Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; 

оценивать качество готовых изделий
	

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; 

оценивать качество готовых изделий
	

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия . Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным  изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; 

оценивать качество готовых изделий
	

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных  изделий; 

оценивать качество готовых изделий
	

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий;
	

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата
	Оценка (освоена / не освоена)

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


	Демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического и производственного обучения, производственной практики;
участие в конкурсах предметных недель, 
участие в конкурсах профмастерства;
	

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

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


	Положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки,  самоанализа и коррекции результатов собственной работы; 

своевременность выполнения заданий;

качественность выполненных заданий.
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	Эффективный поиск необходимой информации;
анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
обзор публикаций в профессиональных изданиях.
	

	ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использование информационных   технологий в процессе обучения;

освоение  программ, необходимых для профессиональной деятельности. 
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

соблюдение норм деловой культуры;

соблюдение этических норм.
	

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Своевременное получение приписного свидетельства;

участие в военно-патриотических  мероприятиях;

участие в военно-спортивных объединениях;

выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов
	

	 Ф.И.О. ______________________________________может быть рекомендован(а)  для работы в сфере предприятий общественного питания по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
Дата «     »                                201 г.

Руководитель предприятия(организации)   __________________/____________________

Руководитель практики от предприятия(организации) ___________________/____________                                                    

    МП                 




Профессиональные компетенции: Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по  профессиональному модулю

4.2. Производственная  практика:

	Виды работ
	Коды проверяемых результатов
 (ПК, ОК, ПО, У)

	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	ПК-1,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.


	ПК-2,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.


	ПК-3,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.


	ПК-4,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У5.

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.


	ПК-5,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	ПК-6,

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7

ПО 1, У 1, У 2, У 3, У 4, У 5.


5. Структура контрольно-оценочных материалов для экзамена (квалификационного)

Задания, ориентированные на проверку освоения вида деятельности  приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в целом.

Назначение:

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения  профессионального модуля «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
по профессии ППКРС СПО  повар, кондитер
код профессии 19.01.17 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант №  (1 – 13) 

Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля  0.8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий по профессии ППКРС СПО  19.01.17 Повар, кондитер .Экзамен проводится  одновременно для всей учебной группы, которая делится на подгруппы, путем выполнения  задания в учебном кулинарном цехе.  Задания предусматривают  освоение группы компетенций, соответствующих определенному разделу модуля.

Время выполнения задания -  3 академических часа (135 минут) без перерыва.

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

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 

Литература для обучающегося 

Учебники: 

1.Бутейкис Н.Г,Жукова  А.А Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Учебник для нач. проф. образования;– М.: Издательский центр «Академия»,  2009.

Методические пособия: 

1. Инструкционно-технологические карты.

Справочная литература: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,  – М; Хлебпродинформ. 1996 г
Интернет-ресурсы:
1. http://supercook.ru

2. http://www.millionmenu.ru/ 

2. http://www.gastronom.ru/
3. http://www.restoran.ru/ 

4. http://knigakulinara.ru/books/ 
Выполнение задания:

- обращение в ходе задания к информационным источникам;

- рациональное распределение времени на выполнение задания:

ознакомление с заданием и планирование работы;  

получение информации; 

приготовление блюда; 

коррекция подготовленного продукта перед подачей;

рефлексия выполнения задания. 
Оценочный лист экзаменатора

Группа №    

Фамилия, имя, отчество ________________________________________________________
Дата проведения «___»_____________             г.

ПМ. 08  «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

Название изделия_____________________________________________
	Показатели
	Баллы
	Замечания

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

	1
	Выполнение расчёта расхода сырья 
	10
	
	

	2
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	10
	
	

	Организация рабочего места   

	3
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	10
	
	

	Подготовка сырья

	4
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	10
	
	

	5
	Отмеривание, взвешивание и подготовка сырья
	10
	
	

	Приготовление изделия

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	10
	
	

	7
	Рациональное распределение рабочего времени
	10
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности, санитарии и гигиены
	10
	
	

	Подача изделия

	9
	Соответствие выхода блюда
	10
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	
	Итого
	100
	
	

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	1
	Выполнение расчёта расхода сырья 
	10
	
	

	2
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	10
	
	

	Организация рабочего места

	3
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	10
	
	

	Подготовка сырья

	4
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	10
	
	

	5
	Отмеривание, взвешивание и подготовка сырья
	10
	
	

	Приготовление изделия

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	10
	
	

	7
	Рациональное распределение рабочего времени
	10
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности, санитарии и гигиены
	10
	
	

	Подача изделия

	9
	Соответствие выхода блюда
	10
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	
	Итого
	100
	
	

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	1
	Выполнение расчёта расхода сырья 
	10
	
	

	2
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	10
	
	

	Организация рабочего места

	3
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	10
	
	

	Подготовка сырья

	4
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	10
	
	

	5
	Отмеривание, взвешивание и подготовка сырья
	10
	
	

	Приготовление изделия

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	10
	
	

	7
	Рациональное распределение рабочего времени
	10
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности, санитарии и гигиены
	10
	
	

	Подача изделия

	9
	Соответствие выхода блюда
	10
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	
	Итого
	100
	
	

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

	1
	Выполнение расчёта расхода сырья 
	10
	
	

	2
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	10
	
	

	Организация рабочего места

	3
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	10
	
	

	Подготовка сырья

	4
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	10
	
	

	5
	Отмеривание, взвешивание и подготовка сырья
	10
	
	

	Приготовление изделия

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	10
	
	

	7
	Рациональное распределение рабочего времени
	10
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности, санитарии и гигиены
	10
	
	

	Подача изделия

	9
	Соответствие выхода блюда
	10
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	
	Итого
	100
	
	

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	1
	Выполнение расчёта расхода сырья 
	10
	
	

	2
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	10
	
	

	Организация рабочего места

	3
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	10
	
	

	Подготовка сырья

	4
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	10
	
	

	5
	Отмеривание, взвешивание и подготовка сырья
	10
	
	

	Приготовление изделия

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	10
	
	

	7
	Рациональное распределение рабочего времени
	10
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности, санитарии и гигиены
	10
	
	

	Подача изделия

	9
	Соответствие выхода блюда
	10
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	
	Итого
	100
	
	

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

	1
	Выполнение расчёта расхода сырья 
	10
	
	

	2
	Наличие полного комплекта санитарной одежды
	10
	
	

	Организация рабочего места

	3
	Рациональный подбор оборудования, инструментов, инвентаря, посуды
	10
	
	

	Подготовка сырья

	4
	Проверка качества сырья (органолептическим способом качество продуктов)
	10
	
	

	5
	Отмеривание, взвешивание и подготовка сырья
	10
	
	

	Приготовление изделия

	6
	Соблюдение последовательности технологии приготовления блюда
	10
	
	

	7
	Рациональное распределение рабочего времени
	10
	
	

	8
	Соблюдение в процессе работы правил техники безопасности, санитарии и гигиены
	10
	
	

	Подача изделия

	9
	Соответствие выхода блюда
	10
	
	

	10
	Органолептическая оценка блюда
	10
	
	

	Итого 
	100
	
	


Экзаменаторы ____________________________________ Юдин А.Ю.Н.
                          ____________________________________ Волохов Т.А.
                          ____________________________________ Андреева Е.В.

                         ____________________________________Букреева И.А
ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

 «ТАШЛИНСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ  ТЕХНИКУМ»

С.ТАШЛА ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ

ПАКЕТ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

Группа №

Дата проведения экзамена                  г.

Наименование ПМ.08  «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Экзаменаторы:       

С.Ташла

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 1 

1. Приготовить печенье «Звездочка», 100гр.  

2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.  Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 2 

1. Приготовить  кекс песочный,  2шт по 75 гр.  

2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.  Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)
Задание № 3 

1. Приготовить кекс «Столичный» ,  2 шт по 75 гр.  

2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.  Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 4

     1. Приготовить кекс «Чайный» , 3 шт по  100гр

     2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 5

1. Приготовить  рулет бисквитный с джемом, 500гр.  

2.       Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 6 

1. Приготовить рулет со сливочным кремом, 500гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГО
Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 7 

1. Приготовить булочку со сливками из заварного теста, 2 шт по 75 гр.  

2.       Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 8 

1. Приготовить пирожное бисквитное со сливочным  кремом, 2 шт по 48 гр.  

2.       Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)
Задание № 9

1. Приготовить песочное кольцо с орехами, 2 шт по 48 гр.  

2.       Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 10 

1. Приготовить песочное пирожное с фруктовой начинкой и кремом, 5 шт по 48 гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 11 

1. Приготовить пирожное корзиночка с кремом «Шарлотт» , 5шт по 45 гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 12

1. Приготовить пирожное «Трубочка» с кремом сливочным, 5 шт по 39 гр.  

2.       Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4. Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5. Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6. Оценивать качество готовых изделий;
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Инструкция

Внимательно прочитайте задание 

Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.

Время выполнения задания –  135 мин (3 академических часа без перерыва)

Задание № 13

1Приготовить пирожное «Кольцо заварное»с кремом, 5 шт по 70 гр.  

     2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

 ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ

«ТАШЛИНСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ  ТЕХНИКУМ»

С.ТАШЛА ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ

ПАКЕТ ДЛЯ ЭКЗАМЕНАТОРА

Группа №

Дата проведения экзамена                                            г

Наименование ПМ.08  «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских             

                                                      изделий»
Экзаменаторы:         

С.Ташла

Условия проведения экзамена

Количество обучающихся в  группе: 26
Группа делится на бригады по  2 человека

Количество вариантов заданий : 13 

Задания предусматривают освоение  группы компетенций,  соответствующих определенному  данному модулю:

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

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

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

Задание № 1 

1.Приготовить печенье «Звездочка», 100гр.  

2.Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 2 

1.Приготовить  кекс песочный,  2шт по 75 гр.  

2.Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 3 

1.Приготовить кекс «Столичный» ,  2 шт по 75 гр.  

2.Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 4

     1. Приготовить кекс «Чайный» , 3 шт по  100гр

     2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 5

1.Приготовить  рулет бисквитный с джемом, 500гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 6 

1.Приготовить рулет со сливочным кремом, 500гр.  

2.     Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 7 

1.Приготовить булочку со сливками из заварного теста, 2 шт по 75 гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 8 

1.Приготовить пирожное бисквитное со сливочным  кремом, 2 шт по 48 гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий

Задание № 9

1.Приготовить песочное кольцо с орехами, 2 шт по 48 гр.  

2.      Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 10 

1.Приготовить песочное пирожное с фруктовой начинкой и кремом, 5 шт по 48 гр.  

2.     Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 11 

1.Приготовить пирожное корзиночка с кремом «Шарлотт» , 5шт по 45 гр.  

2.     Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 12

1.Приготовить пирожное «Трубочка» с кремом сливочным, 5 шт по 39 гр.  

2 .   Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3.Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Задание № 13

1Приготовить пирожное «Кольцо заварное»с кремом, 5 шт по 70 гр.  

     2. Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

3. Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

4.Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

5.Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

6.Оценивать качество готовых изделий;

Критерии оценки выполнения ПМ

     Профессиональные компетенции считаются освоенными при выполнении не менее 65 % показателей.

     Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 90
	4
	хорошо

	65 ÷ 80
	3
	удовлетворительно

	Менее 65
	2
	неудовлетворительно
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