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          Общие положения
Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения программы подготовки специалистов среднего звена в целом.

 Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/ не освоен».
1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

Таблица 1

	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания



	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	МДК. 04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	Дифференцированный зачет


	Выполнение лабораторных работ и практических занятий.
Устный и письменный опрос.

Тестирование.



	Учебная практика
	Дифференцированный зачет
	Оценка выполнения работ на учебной практике.

	Производственная практика   


	Дифференцированный зачет
	Собеседование, проверка дневника прохождения практики, проверка отчета по производственной практике


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке

2.1. Профессиональные и общие компетенции
       В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

Таблица 2

	Профессиональные компетенции


	Показатели оценки результата

	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	- правильное использование традиционных технологий и технологий современного производства в разработке новых видов сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	- точное выполнение последовательности технологического процесса разработки сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

- грамотное умение работать с нормативной технологической документацией.

	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
	 - точное применение знаний и навыков в приготовлении, отделке и оформлении мелкоштучных кондитерских изделий;

- правильное использование различных информационных технологий для достижения результатов производственной деятельности.

	ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
	- соблюдение технологии приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- знание нормативно-правового обеспечения, санитарно-эпидемиологического благополучия (санитарные нормы и правила) в приготовлении отделочных полуфабрикатов и их использовании в оформлении.


Таблица 3

	Общие компетенции
	Показатели оценки результата

	ОК 1. Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес.


	-проявление устойчивого  интереса к будущей профессии в ходе теоретического обучения и прохождения учебной и  производственной практики;

-демонстрация понимания сущности и социальной значимости будущей профессии.


	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество.


	- соответствие выбранных типовых методов и способов выполнения профессиональных задач согласно их целям и задачам;
- рациональность планирования и организации деятельности по выполнению профессиональных задач (ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; осуществление процесса; рефлексия выполнения задания перед сдачей);

- своевременность сдачи отчетов по практическим работам, отчета по производственной практике;
-соответствие результатов самооценки эффективности и качества выполнения профессиональных задач экспертной оценки их выполнения

	ОК 3. Принимать решения в 

стандартных и нестандартных ситуациях и и нести за них ответственность.


	- соответствие принятого решения в сложившейся ситуации;

- своевременность принятия решения;

- способность нести ответственность за принятое решение

	ОК 4. Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных 

задач, профессионального и 

личностного развития.


	- рациональность планирования и организации поиска информации для эффективного выполнения профессиональных задач и профессионального развития;
-соответствие информации эффективному выполнению профессиональных задач;
- обоснованность использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач профессионального и личностного развития

	ОК 5. Использовать 

информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.


	- обоснованность использования информационно-

коммуникационных технологий для решения задач

в профессиональной деятельности

	ОК 6. Работать в коллективе и 

команде, эффективно общаться с  

коллегами, руководством, потребителями.


	-рациональность организации собственной деятельности в коллективе и команде в соответствии с заданной ситуацией;

-демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией;

-толерантность общения с одногруппниками, коллегами, руководством

	ОК 7. Брать на себя ответственность за 

работу членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий.


	- проявление ответственности за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий в процессе теоретического обучения и прохождения производственной практики



	ОК 8. Самостоятельно определять 

задачи профессионального и 

личностного развития, 

заниматься самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации.


	-планирование и оценка собственного продвижения, личностного и профессионального развития;
- проявление самостоятельности в определении задач профессионального и личного развития

	ОК 9. Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в  профессиональной деятельности.


	- применение и анализ инноваций в области профессиональной деятельности




Таблица 4

	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- правильное использование традиционных технологий и технологий современного производства в разработке новых видов сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
- рациональность выбора методов решения профессиональных задач в сфере производства продукции и обслуживания клиентов;

- обоснованность доказательства принятого решения в оценке деятельности;

-ответственность за выполненную работу;

- использование умений быстро и эффективно выполнять профессиональные задачи с использованием различных источников информации;

- адекватность самооценки деятельности в команде, с клиентами;

- эффективность коммуникативного общения;

- умение принимать решения по различным вопросам работы коллектива.

	ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- точное выполнение последовательности технологического процесса разработки сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

- грамотное умение работать с нормативной технологической документацией;
- рациональность выбора методов решения профессиональных задач в сфере производства продукции и обслуживания клиентов;

- обоснованность доказательства принятого решения в оценке деятельности;

-ответственность за выполненную работу;

- использование умений быстро и эффективно выполнять профессиональные задачи с использованием различных источников информации;

- адекватность самооценки деятельности в команде, с клиентами;

- эффективность коммуникативного общения;

- умение принимать решения по различным вопросам работы коллектива.

	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	 - точное применение знаний и навыков в приготовлении, отделке и оформлении мелкоштучных кондитерских изделий;

- правильное использование различных информационных технологий для достижения результатов производственной деятельности;
- рациональность выбора методов решения профессиональных задач в сфере производства продукции и обслуживания клиентов;

- обоснованность доказательства принятого решения в оценке деятельности;

-ответственность за выполненную работу;

- использование умений быстро и эффективно выполнять профессиональные задачи с использованием различных источников информации;

- адекватность самооценки деятельности в команде, с клиентами;

- эффективность коммуникативного общения;

- умение принимать решения по различным вопросам работы коллектива.

	ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- соблюдение технологии приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- знание нормативно-правового обеспечения, санитарно-эпидемиологического благополучия (санитарные нормы и правила) в приготовлении отделочных полуфабрикатов и их использовании в оформлении;
- рациональность выбора методов решения профессиональных задач в сфере производства продукции и обслуживания клиентов;

- обоснованность доказательства принятого решения в оценке деятельности;

-ответственность за выполненную работу;

- использование умений быстро и эффективно выполнять профессиональные задачи с использованием различных источников информации;

- адекватность самооценки деятельности в команде, с клиентами;

- эффективность коммуникативного общения;

- умение принимать решения по различным вопросам работы коллектива.


2.2. Общие и (или) профессиональные компетенции, проверяемые дополнительно:

Общие компетенции:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

Профессиональные компетенции:

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2.Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3.Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4.Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

Требуют дополнительной проверки, результаты которой могут быть подтверждены документами портфолио:

- аттестационный лист производственной практики;

- характеристика с места прохождения производственной практики;

- отчет по производственной практике;

- зачетная ведомость по производственной практике;

- наградные документы (дипломы, сертификаты) за участие в олимпиадах, конференциях, конкурсах профессионального мастерства;

- свидетельства о получении дополнительного образования и т.д.

2.4. Требования к курсовому проекту как части экзамена квалификационного

Проверяемые результаты обучения
Общие компетенции:

ОК 4. Осуществлять поиск и использование  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности

Профессиональные компетенции:

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2.Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3.Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4.Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК

3.3.1. Типовые задания для оценки освоения  МДК. 04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Дифференцированный зачет
Задание 1. Выбрать правильный ответ из предложенных вариантов.

Проверяемые результаты обучения

Знать:

- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним  для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

Текст задания:
1. Оптимальная температура хранения муки:

+а) около 15°C; б) 20-25°C; в) 20-45°C.
2. Оптимальная влажность воздуха при хранении муки:

а) 40-60%; б) 90%; +в) 60-65%.

3. Оптимальная температура хранения сахара-песка:

а) не выше 20°C; б) не выше 30°C; +в) не выше 40°C.

4. К твердым жирам относятся:

а) подсолнечное масло; +б) сливочное масло; в) оливковое масло.

5. Диетическими яйца считаются:

а) в течение 3 дней после снесения; б) в течение 5 дней после снесения; +в) в течение 7 дней после снесения.

6. Разбитые яйца перед использованием процеживаются через сита размером:

а) не более 1 мм; +б) не более 2-3 мм; в) не более 4 мм.

7. Студнеобразователи – применяются:

+а) для придания изделиям структуры желе; б)  для придания изделиям вкуса; в) для придания изделиям запаха.
8. Крахмал придает изделиям:
а) вязкость; +б) рассыпчатость; в) клейкость.
9. Желатин перед использованием:

а) замачивают в горячей воде; +б) замачивают в холодной воде; в) кипятят.

10. Агар перед использованием:

а) замачивают в горячей воде; б) замачивают в холодной воде; +в) кипятят.
11.Температура клейстеризации крахмала муки:

а) 68,5°С; б) 70,5°С; +в) 67,5°С

12. Температура денатурации белка муки:

а) 60°С; +б) 70°С; в) 80°С

13. Температура, при которой погибают дрожжевые клетки:

а) 40°С; +б) 50°С; в) 30°С

14. Температура брожения теста:

+а) 30- 32°С; б) 35 – 40°С; в) 40 – 45°С

15. Температура расстойки изделий из сильной муки:

а) 30°С; +б) 35°С; в) 40°С

16. Температура расслабления структуры набухшего желатина:

а) 50 – 55°С; +б) 60 – 65°С; в) 70 – 75°С

17. Температура темперирования шоколада:

а) 28 - 30°С; +б) 33 – 34°С; в) 35 – 40°С

18. Температура охлаждения яичных белков перед взбиванием:

+а) 0 - +2°С; б) 0 - -2°С; в) +5°С

19. Температура выпечки воздушного полуфабриката:

а) 200- 220°С; б) 150 – 160°С; +в) 100 – 110°С

20. Температура выпечки миндального полуфабриката:

 а) 180- 200°С; +б) 150 – 160°С; в) 100 – 110°С

21. Температура выпечки песочного полуфабриката:

а) 180- 200°С; б) 220 – 230°С; +в) 260 – 270°С

22. Температура разделки песочного полуфабриката:

+а) не выше 20°С; б) 25°С; в) 30°С

23. Температура сиропа для пробы на слабый шарик:

а) 110°С; +б) 115°С; в) 120 °С

24. Температура уваривания сиропа для карамели:

а) 110°С; б) 122°С; +в) 165°С

25. Ароматизируют сироп для промочки при температуре:

а) 25°С; +б) 20°С; в) 15°С

26. Температура нагревания жира для фритюра:

+а) 180 – 190°С; б) 180 – 200°С; в) 200 – 220°С

27. Основу для бисквита подогревают до температуры:

а) 30 – 40°С; +б) 40 – 45°С; в) 45 – 60°С

28. Сироп для заварки в пряничном тесте нагревают до температуры:

+а) 70 – 75°С; б) 100 – 110°С; в) 60 – 65°С

29. Охлаждают слоеное тесто между прокатками до температуры:

а) 8 – 10°С; +б) 12 – 14°С; в) 15 – 18°С

30. Сироп для крема суфле уваривают до температуры:

+а) 110°С; б) 120°С; в) 130°
31. Затягивание песочного теста связано с: 

+1. набуханием белков муки; 2. набуханием крахмала муки; 3. набуханием белков и крахмала муки.
32. При формовании песочного теста соблюдают условия:

1. t 16-18 °С, получить больше обрезков; +2. t не более 20 °С, получить меньше обрезков; 3. t не более 20 °С, получить больше обрезков.
33. Кондитерские листы для выпечки изделий из  песочного теста:
1. слегка смачивают водой; +2. используют сухими; 3. подпыливают мукой.
34. Для бисквита основного используют:
1. яичные белки; 2. яичные желтки; +3. меланж.
35. Для вафельного теста используют:
1. яичные белки; +2. яичные желтки;  3. меланж.
36. Бисквит «буше» готовят:
+1. холодным способом; 2. теплым способом; 3. основным способом.
37. Слабая мука используется для теста:
1. слоеного; +2. бисквитного; 3. пельменного.
38. Тесто имеет вязкую консистенцию, но большую влажность:
1. песочное; +2. заварное; 3. вафельное.
39. Сочни с творогом готовят из теста:
1. песочного; +2. сдобного пресного; 3. пряничного.
40. Мука, сахар, яичные белки, ядра орехов, ванильная пудра – это сырье для теста:
1. бисквитного с орехами; 2. миндального; +3. воздушно-орехового.
41. Наименьшую t выпечки используют для п/ф:
1. слоеного; +2. воздушного; 3. миндального.
42. «Закал» можно обнаружить в изделиях из:
            +1. слоеного п/ф;  2. песочного п/ф; 3. миндального п/ф.
43. Кисломолочные продукты входят в рецептуру теста:
1. песочного; +2. сдобного пресного; 3. блинчатого.
44. Волованы готовят из теста:
1.песочного; 2. заварного; +3. слоеного.
45. Инвертный сироп  входит в рецептуру печенья:
1. Звездочка; 2. Глаголик; 3.Ромашка.
46. Бисквитное тесто разрыхляется: 
+1. механическим способом; 2. химическим способом; 3. биологическим способом.
47. Заварным способом готовят тесто: 
1. блинчатое; +2. пряничное; 3. сдобное пресное.
48. Кексы готовят из теста:
+1.песочного; 2. заварного; 3. слоеного.
49. Пищевая кислота входят в рецептуру теста:

            1. песочного;  2. вафельного;  +3. воздушного.
50. Заварное тесто отсаживают на листы: 

+1. слегка смазанные жиром; 2. обильно смазанные жиром; 3. не имеет значения смазка жиром.
51 Изделия из песочного теста могут получиться жесткими, если:
+1. мука сильная, увеличено время замеса теста с мукой; 2. мука сильная, уменьшено время замеса теста с мукой; 3. мука слабая, увеличено время замеса теста с мукой.
52. Песочный полуфабрикат выпекают при температуре:
+1. 260- 270°С; 2. 200 –220°С; 3. 180- 200°С. 

53. Для бисквита основного используют:
1. яичные белки; 2. яичные желтки; +3. меланж.
54. Для воздушного полуфабриката используют:
+1. яичные белки; 2. яичные желтки; 3. меланж.
55. Смесь меланжа и сахара для бисквита основного подогревают до t:
+1. 40- 45°С;  2. 50-65 °С; 3. 70- 75°С. 

56. Сильная  мука используется для теста:
+1. слоеного; 2. бисквитного; 3. песочного.
57 «Сухие духи» входят в рецептуру теста:
1. песочного; 2. миндального; +3. пряничного.
58. Печенье «Ленинградское» готовят из теста:
1. слоеного; +2. бисквитного; 3. песочного.
59. Мука, сахар, яичные белки, ядра орехов– это сырье для теста:
1. бисквитного с орехами; +2. миндального; 3. воздушно-орехового.
60 Наибольшую t выпечки используют для п/ф:
1. слоеного; 2. воздушного; +3. песочного.
Критерии оценки:

Оценка «5» – все задания выполнены верно, в полном объеме, с обоснованием выбора.
Оценка «4» – все задания выполнены верно, в полном объеме, с обоснованием выбора, но допущены неточности или несущественные ошибки в формулировке ответов.
Оценка «3» – все задания выполнены, допущены существенные ошибки и неточности в формулировке ответов.
Оценка «2» –  задание выполнено неверно, либо ответ отсутствует.

4. Оценка по учебной и (или) производственной практике
4.1. Общие положения

Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 

1) профессиональных и общих компетенций; 

2) практического опыта и умений.

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на  основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимися во время  практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика.

4.2.Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по профессиональному модулю
4.2.1. Учебная практика

Таблица 7
	Виды работ
	Проверяемые результаты

(ПК, ОК, ПО, У)

	- совершенствование в приготовлении изделий из теста;


	ПК 4.1. Организация и проведение приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО3. Приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использования различных технологий, оборудования и инвентаря

У4. Выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием

	- совершенствование в приготовлении отделочных полуфабрикатов;


	ПК 4.4. Организация и проведение приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО6.  Изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря

У9.  Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий

	- совершенствование в приготовлении пирожных;


	ПК 4.3. Организация и проведение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО8 .Оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами

У8. выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов

	- совершенствование в приготовлении  тортов.
	ПК 4.2. Организация и проведение приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО8 .Оформление кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами

У8  Выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов


Таблица 6

4.2.2. Производственная практика
	Виды работ
	Проверяемые результаты

(ПК, ОК, ПО, У)

	- ознакомление с предприятиями общественного питания, ознакомление с работой кондитерского цеха;

	ПК 4.1. Организация и проведение приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организация и проведение приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организация и проведение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организация и проведение приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО2. Организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

У2. Принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

	- оснащенность оборудованием;

 - работа с электрическим оборудованием и производственным инвентарем;


	ПК 4.1. Организация и проведение приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организация и проведение приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организация и проведение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организация и проведение приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО6. Организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов

У3. Выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием

	- ассортимент выпускаемых изделий;

- совершенствование в приготовлении теста и изделий из него;

	ПК 4.1. Организация и проведение приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО1. Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

У4 Выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

	- совершенствование в приготовлении отделочных полуфабрикатов;


	ПК 4.4. Организация и проведение приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении..

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
   ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО7. Изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря 

У8 .Выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов

	- совершенствование в приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий;


	ПК 4.3. Организация и проведение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО2. Организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

ПО8. организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов

ПО1.Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

ПО7. Изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря

У2. Принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

	- совершенствование в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;


	ПК 4.2. Организация и проведение приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО2. организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

ПО8. организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов

ПО1. Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий

У5. Определять режимы выпечки, реализации и хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
У9. Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий.

	- соблюдение безопасности труда и правил личной гигиены
	ПК 4.1. Организация и проведение приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организация и проведение приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организация и проведение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организация и проведение приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

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

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

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПО5. Контроль  качества и безопасности готовой продукции
У6. Оценивать качество и безопасность готовой  продукции различными методами

У10. Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов


4.3. Форма аттестационного листа

(Характеристика профессиональной деятельности обучающегося/студента во время учебной/производственной практики)

Аттестационный лист

1. Ф.И.О. студента, № группы, специальность

____________________________________________________________________

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес

__________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Время проведения практики ___________________________________

4. Виды и объем работ, выполненные студентом  во время практики:

	№
	Виды работ
	Отметка о выполнении (выполнил

/не выполнил)
	Подпись

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

 Дата                                                                Подписи руководителя практики, 

                                                       ответственного лица организации

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного)

I. ПАСПОРТ

Назначение:

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант № 1

Задание 1

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: ПК 4.1- 4.4, ОК 1-9

Инструкция:

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: калькулятором, ручкой, карандашом, линейкой.

Время выполнения задания – 45 минут (задание выполняет вся группа одновременно)
Текст . Заполните таблицу: рассчитать энергетическую ценность.

	Блюдо

оладьи
	Количество, г
	белки
	жиры
	углеводы
	Энергетическая

ценность, кКал

	
	
	в100г
	в1

порции
	в100г
	в1

порции
	в100г
	в1пор

ции
	

	Мука пшеничная
	72
	
	
	
	
	
	
	

	яйцо
	35
	
	
	
	
	
	
	

	сахар
	23
	
	
	
	
	
	
	

	дрожжи
	21
	
	
	
	
	
	
	

	Масло растительное
	11
	
	
	
	
	
	
	

	Вода или молоко
	72
	
	
	
	
	
	
	

	сметана
	20
	
	
	
	
	
	
	

	выход
	160
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: ПК 4.1- 4.4 ОК 1-9

Инструкция:

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться: ручкой.

Время выполнения задания – 20 минут.

Текст задания:
1. Технология приготовления крема «шарлотт» основного и его, производных
2.  Технология приготовления песочного теста, особенности  приготовления, формования, выпечка. Приготовление печенья.

Комплект оценочных материалов по ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий прилагается

 III. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

IIIа. УСЛОВИЯ

Количество вариантов каждого задания/пакетов заданий для экзаменующегося – не менее 28 вариантов 

Время выполнения каждого задания: задание 1 – 45 минут, задание 2 – 20 минут(задание выполняет вся группа одновременно).
Оборудование: не предусмотрено.

Литература для обучающихся:

Основные источники:

 1.Электронное издание : Оборудование предприятий общественного питания» 2017.
2. Кузнецова Л.С. ,  Сиданова М.Ю. Технология и организация производства кондитерских изделий, 2014.

3. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. . Технология производства мучных кондитерских изделий, 2013.

4.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. М:- «Академия», 2012.

Дополнительные источники:

1. Сборник рецептур на мучные кондитерские изделия, т. 1-3, 2000.

2. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия, 2000.

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Харченко Н.Э. 2017.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 1983.

5. Справочник кондитера. Общественное питание, М., 1998.

6. Сборник нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятий общественного питания, М., 2005.

8. Справочник руководителя предприятий общественного питания, М., 2007.

    Интернет- ресурсы

1. http://www.restoved.ru/
2. http://spb.menu.ru/
3. http://www.restcon.ru/
IIIб. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

1) Ход выполнения задания

Таблица 8

	Коды, проверяемых

компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	- рациональность планирования и организации деятельности по выполнению профессиональных задач (ознакомление с заданием и планирование работы; получение информации; осуществление процесса; рефлексия выполнения задания перед сдачей);

- соответствие выбранных типовых методов и способов выполнения профессиональных задач согласно их целям и задачам;

- соответствие результатов самооценки эффективности и качества выполнения профессиональных задач экспертной оценки их выполнения
	

	ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач,

профессионального и

личностного развития
	- обращение в ходе задания к информационным источникам;

- соответствие информации эффективному выполнению профессиональных задач;

- обоснованность использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач профессионального и

личностного развития
	


2) Осуществленный процесс:

Таблица 7

	Коды проверяемых

компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ПК 4.1. Организация и проведение приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.


	- правильное использование традиционных технологий и технологий современного производства в разработке новых видов сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.


	

	ПК 4.2. Организация и проведение приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.


	-точное выполнение последовательности технологического процесса разработки сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

-грамотное умение работать с нормативной технологической документацией.
	

	ПК 4.3. Организация и проведение приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.


	- точное применение знаний и навыков в приготовлении, отделке и оформлении мелкоштучных кондитерских изделий;

-правильное использование различных информационных технологий для достижения результатов производственной деятельности.
	

	ПК 4.4. Организация и проведение приготовления сложных отделочных полуфабрикатов, использование их в оформлении.


	-соблюдение технологии приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

- знание нормативно-правового обеспечения, санитарно-эпидемиологического благополучия (санитарные нормы и правила) в приготовлении отделочных полуфабрикатов и их использовании в оформлении.
	

	ОК 1. Понимать сущность и

социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	проявление и устойчивого интереса к будущей профессии в ходе теоретического обучения и прохождения производственной практики;

-демонстрация понимания сущности и социальной значимости будущей профессии
	

	ОК 3. Принимать решения в

стандартных и нестандартных

ситуациях и нести за них

ответственность
	-соответствие принятого решения в сложившейся ситуации;

- своевременность принятия решения;

-способность нести ответственность за принятое решение
	

	ОК 5. Использовать

информационно-

коммуникационные

технологии в

профессиональной

деятельности
	-обоснованность использования информационно-коммуникационных технологий для решения задач в профессиональной деятельности
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно

общаться с коллегами,

руководством, потребителями
	-рациональность организации собственной деятельности в коллективе и команде в соответствии с заданной ситуацией;

- демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией;

- толерантность общения с одногруппниками, коллегами, руководством
	

	ОК 7. Брать на себя

ответственность за работу

членов команды

(подчиненных), за результат

выполнения заданий
	- проявление ответственности за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий в процессе теоретического обучения и прохождения производственной практики
	

	ОК8 Самостоятельно определять задачи профессионального и

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- планирование и оценка собственного продвижения, личностного и профессионального развития;

- проявление самостоятельности в определении задачи профессионального и личного развития
	

	ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	-применение и анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	


Заключение квалификационной комиссии 
Протокол № ___ от             20__ г. заседания квалификационной комиссии по оценке сформированности общих (ОК) и профессиональных компетенций (ПК).

Студент   _____________________________ группы ________   ГАПОУ КО «Людиновский индустриальный техникум» проходил(а)   курс изучения по программе профессионального модуля ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Теоретическая и практическая подготовка по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания модуля   ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с _______ 20__ года по _______ 20___ года.

В ходе освоения программы профессионального модуля ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий студентом ______________________________________________ были сформированы следующие общие и профессиональные компетенции:

1. Оценка освоения общих компетенций

	Общая компетенция (ОК)


	Оценка



	
	освоена
	не освоена

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

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	
	

	ОК 5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности
	
	

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

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	
	

	Итого
	
	


2. Оценка освоения профессиональных компетенций

	Профессиональная компетенция (ПК)
	Баллы, выставленные квалификационной 

комиссией

	
	1
	2
	3
	4
	5

	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	
	
	
	
	

	ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	
	
	
	
	

	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	

	ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	

	Средний балл
	

	Итоговый балл
	


КВАЛИФИКАЦИОННАЯ  КОМИССИЯ  ПОСТАНОВИЛА:

Студентом(кой) ___________________________________________________________________

	Вид профессиональной деятельности:   Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Освоен / Не освоен
	Оценка 

	
	
	


Квалификационная комиссия:

Председатель, 

(работодатель)






_________________

Члены комиссии: 

Преподаватель






__________________

Ассистент






            __________________

МП
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