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1. Паспорт фонда оценочных средств
1.1. Область применения 
Фонд  оценочных  средств  (далее  -  ФОС)  предназначен  для  контроля  и

оценки  результатов  прохождения  учебной  практики  по  профессиональному
модулю (далее - ПМ) ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления,
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания», образовательной программы СПО.

1.2. Объекты оценивания
В  результате  учебной  практики  осуществляется  оценка  овладения

следующими профессиональными и общими компетенциями: 
(Для производственной практики приводится весь перечень ПК и ОК, для

учебной практики возможно частичное освоение ПК и ОК). 
Компетенции Показатели оценки результата
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для

приготовления  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных  полуфабрикатов  для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских  изделий  сложного ассортимента  с  учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных и тортов сложного ассортимента с  учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  хлебобулочных,  мучных
кондитерских  изделий,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с
учетом потребностей различных категорий потребителей.
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ОК 01. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  для
выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное
развитие.

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное
поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих  ценностей,  применять
стандарты антикоррупционного поведения.

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языках.

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

ФОС позволяет оценить приобретенные на практике: 
практический опыт в: 

• разработки  ассортимента  хлебобулочных,  мучных
кондитерских  изделий  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

• разработки,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,  изменения  выхода  продукции,
вида и формы обслуживания;

• организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест
кондитера,  пекаря,  подготовки  к  работе  и  безопасной  эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами;

• подбора  в  соответствии  с  технологическими  требованиями,
оценки  качества,  безопасности  кондитерского  сырья,  продуктов,
отделочных полуфабрикатов;

• приготовления  различными  методами,  творческого
оформления,  эстетичной подачи хлебобулочных,  мучных кондитерских
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изделий  сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

• упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к
безопасности;

• приготовления,  хранения  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов;

• подготовки  к  использованию  и  хранения  отделочных
полуфабрикатов промышленного производства;

• контроля  качества  и  безопасности  готовой  кулинарной
продукции; контроля хранения и расхода продуктов.

умения: 
• рецептуры  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  в

соответствии  с  изменением  спроса,  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

• обеспечивать  наличие,  контролировать  хранение  и  рациональное
использование  сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом  нормативов,
требований к безопасности;

• оценивать  их  качество  и  соответствие  технологическим
требованиям;

• организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест,
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

• соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости,
рационального  использования  основных  и  дополнительных  ингредиентов,
применения ароматических, красящих веществ;

• проводить  различными  методами  подготовку  сырья,  продуктов,
замес  теста,  приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных  полуфабрикатов,
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

• хранить,  порционировать (комплектовать),  эстетично упаковывать
на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности

2 Формы контроля и оценки результатов прохождения практики
2.1. Формы текущего контроля
Текущий  контроль  результатов  прохождения  учебной  практики  в

соответствии с рабочей программой происходит при использовании следующих
возможных форм контроля: 

- ежедневный контроль посещаемости практики;
- наблюдение за выполнением видов работ на практике;
-  контроль  качества  выполнения  видов  работ  на  практике  (уровень

владения ПК и ОК при выполнении работ оценивается в аттестационном листе
и характеристике с практики);

- контроль за ведением дневника практики;
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- контроль подготовки отчета по практике в соответствии с заданием на
практику.

2.2. Форма промежуточной аттестации
Промежуточная аттестация по учебной практике – дифференцированный

зачет  (далее – ДЗ). 
По  итогам  учебной  практики  студенты  допускаются  к  сдаче  ДЗ  при

условии выполнения всех видов работ на практике, предусмотренных рабочей
программой и своевременном предоставлении следующих документов (в случае
прохождения учебной практики – на предприятии (в организации): 

-  положительного  аттестационного  листа  руководителей  практики  от
организации  (образовательной  организации)  об  уровне  освоения
профессиональных компетенций;

- положительной характеристики на обучающегося;
- дневника практики;
- отчета о практике в соответствии с заданием на практику.
ДЗ проходит в форме ответов на контрольные вопросы, защиты отчета.

3. Перечень заданий по практике
Приводится перечень заданий в соответствии с программой практики

(раздел 3. Структура и содержание программы практики)

 3.1 Структура практики
Коды

формируем
ых

компетенци
й

Наименование
профессионального

модуля

Объем
времени,

отведенны
й на

практику
(в

неделях,
часах)

Период
проведен

ия
практики

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
ОК 11
ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК 5.6

ПМ.05 «Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к

реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного

ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов

и форм обслуживания».

2 недели, 72
часа.

6 семестр

3.2 Содержание практики
Виды Виды Содержание Наименован Количеств
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деятельности работ освоенного
учебного

материала,
необходимого для
выполнения видов

работ

ие
дисциплин,

междисциплинарны
х курсов с

указанием тем,
обеспечивающих

выполнение видов
работ

о часов
(недель)

Организация и
ведение 
процессов 
приготовлени
я, оформления
и подготовки 
к реализации 
хлебобулочны
х, мучных 
кондитерских 
изделий 
сложного 
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

Изучение
ассортимента
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 1 
Классификация, 
ассортимент 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
приготовления

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
характеристик
основных
продуктов  и
дополнительных
ингредиентов  для
приготовления
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 2 Принципы 
формирования 
ассортимента 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий в 
организациях 
различного типа, 
направлений 
специализации. 
Расчет стоимости 
мучных 
кондитерских 
изделий.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
требований  к
качеству
основных
продуктов  и
дополнительных
ингредиентов  для
приготовления
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных

Тема 3  
Характеристика 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

7



полуфабрикатов

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

Тема 4 Организация 
и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
оформлению и  
подготовке к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
основных
критерий  оценки
качества  теста,
полуфабрикатов и
готовых  сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий

Тема  5 Санитарно-
гигиенические 
требования.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Методы
приготовления
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 5 Санитарно-
гигиенические 
требования.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
температурного
режима и правила
приготовления
разных  типов
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных

Тема 6 Ресурсное 
обеспечение работ в 
кондитерском цехе.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4
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отделочных
полуфабрикатов

Варианты
сочетания
основных
продуктов  с
дополнительным
и  ингредиентами
для  создания
гармоничных
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 6 Ресурсное 
обеспечение работ в 
кондитерском цехе.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение  видов
технологического
оборудования  и
производственно
го  инвентаря  и
его  безопасное
использование
при
приготовлении
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 6 Ресурсное 
обеспечение работ в 
кондитерском цехе.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Технология
приготовления
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 7 Кондитерские
смеси, отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства, 
пищевые добавки, 
используемые при 
производстве мучных
кондитерских 
изделий.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
органолептическ

Тема 8 Виды, 
назначение и правила

МДК. 05.01 Организация 
процессов 

4
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их  способов
определения
степени
готовности  и
качества
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

эксплуатации. приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

Изучение
отделочных
полуфабрикатов
и  украшений  для
отдельных
хлебобулочных
изделий и хлеба

Тема 8 Виды, 
назначение и правила
эксплуатации.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
ассортимента
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 7 Кондитерские
смеси, отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства, 
пищевые добавки, 
используемые при 
производстве мучных
кондитерских 
изделий.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
ассортимента
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 7 Кондитерские
смеси, отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства, 
пищевые добавки, 
используемые при 
производстве мучных
кондитерских 
изделий.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
характеристик
основных
продуктов  и
дополнительных
ингредиентов  для
приготовления

Тема 7 Кондитерские
смеси, отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства, 
пищевые добавки, 
используемые при 
производстве мучных

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

4
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сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

кондитерских 
изделий.

сложного ассортимента

Изучение
требований  к
качеству
основных
продуктов  и
дополнительных
ингредиентов  для
приготовления
сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий  и
сложных
отделочных
полуфабрикатов

Тема 9 Расходные 
материалы.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

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

Тема 9 Расходные 
материалы.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4

Изучение
основных
критерий  оценки
качества  теста,
полуфабрикатов и
готовых  сложных
хлебобулочных,
мучных
кондитерских

Тема 9 Расходные 
материалы.

МДК. 05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

4
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изделий

4. Система оценивания прохождения практики
Оценка  качества  прохождения  практики  происходит  по  следующим

показателям: 
- соответствие содержания отчета по практике заданию на практику; 
-  оформление  отчета  по  практике,  в  соответствии  с  установленными

требованиями;
 -  оформления  дневника  практики  в  соответствии  с  установленными

требованиями;
-  оценка  в  аттестационном  листе  уровня  освоения  профессиональных

компетенций при выполнении работ на практике;
-  запись  в  характеристике  об  освоении  общих  компетенций  при

выполнении работ на практике;
-  количество  и  полнота  правильных  устных  ответов  на  контрольные

вопросы во время промежуточной аттестации.
Оценка  за  ДЗ  по  практике  определяется  как  средний  балл  за

представленные материалы с практики и ответы на контрольные вопросы. 
Оценка выставляется по 5-ти балльной шкале.
Критерии выставления оценок:
Оценка  «отлично» выставляется,  если  обучающийся  выполнил  в

установленный  срок  и  на  высоком  уровне  все  задания  практики,  проявил
самостоятельность,  творческий  подход  и  инициативу,  представил  дневник
практики.  При  защите  практики:  логически  верно,  аргументировано  и  ясно
давал ответы на поставленные вопросы; демонстрировал понимание сущности
и  социальной  значимости  своей  будущей  профессии,  интерес  к  ней;
демонстрировал умение принимать решения в стандартных и нестандартных
ситуациях, нести за них ответственность

Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся выполнил в срок все
задания  практики,  предусмотренные  программой  практики,  проявил
самостоятельность, представил дневник практики. В ответах дал подробное, не
конкретное/краткое  описание  заданий  практики,  сделал  слабые  выводы  и
предложения (в выводах и предложениях отсутствует конкретность). Отчетная
документация  оформлена  в  соответствии  с  требованиями,  подобраны
необходимые приложения.

Оценка  «удовлетворительно» выставляется,  если  обучающийся
выполнил все задания, но не проявил глубоких теоретических знаний и умений
применять  их  на  практике.  В  установленные  сроки  представил  дневник.  В
ответах дал поверхностное, неполное описание заданий практики, приложил не
все  документы,  провел  исследовательскую  и/или  аналитическую  работу,
отсутствуют выводы и/или предложения.

Оценка  «неудовлетворительно» выставляется,  если  обучающийся  не
выполнил  программу  практики  и/или  не  представил  в  срок  отчетную
документацию. Его ответ не позволяет сделать вывод о том, что он овладел
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начальным профессиональным опытом и профессиональными компетенциями
по направлениям: выполнены не все задания, нарушена логика изложения.

Оценочные средства по производственной практике

Список индивидуальных заданий для проведения промежуточной
аттестации

Наименование вопроса Краткий ответ
1. Назвать ассортимент сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов

Ассортимент мучных кондитерских
изделий  включается  в  себя  более
1000 наименований, которые могут
отличаться  рецептурой,  формой,
отделкой,  технологией
приготовления,  вкусом  или
ароматом.  ...  Слоёное  тесто
используется при выпечке слоёных
пирожков, булочек, а также других
кулинарных изделий — слоек,  оно
может  быть  дрожжевым,  содовым
или  пресным.  Основной
характерной  особенностью
слоёного теста является то, что его
главным  компонентом  является
масло  (животное  или
растительное),  составляющее  по
весу  почти  столько  же,  сколько  и
мука.  Слойкой  на
профессиональном  языке
кулинаров называется само тесто.

2. Перечислить характеристики основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов

Все  сырье  кондитерского
производства, используемое в приго-
товлении хлебобулочных, мучных и
кондитерских  изделий,  под-
разделяется  на  основное  и
дополнительное. Основное сырье —
мука,  крахмал,  сахар,  мед,  патока,
сахарная  пудра,  яйца  и  яичные
продукты,  сливочное  масло,
маргарин  и  жиры,  молоко  и
молочные продукты, овощи, фрукты
и  т.  д.  Дополнительное  сырье  —
разрых-лители,  желирующие  и
красящие  вещества,  ароматические
эссенции,  пряности,  пищевые
кислоты,  улучшители,  пищевые
добавки
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3. Какие требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и сложных отделочных полуфабрикатов

Сахарный  и  белково  -  сбивной
полуфабрикаты  хрупкие,  от  белого
до  светло-желтого  цвета.  По
влажности,  содержанию  жира  и
сахара  торты  и  пирожные  должны
соответствовать  требованиям
стандарта  на  полуфабрикаты,
которые  должны  соответствовать
утвержденным  рецептурам.  ...
Обсыпка  равномерная,  с
сохранением  четко  выраженных
граней  изделия.  Хранение  и
транспортирование  тортов
осуществляется  в  соответствие  с
требованиями отраслевого стандарта
ОСТ  10  -  060  -  95  «Торты  и
пирожные». ... Нельзя перевозить их
вместе с продуктами,  обладающими
резким  запахом,  так  как  крем  их
воспринимает.

4. Назвать основные критерии оценки качества теста, 
полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

Хлеба  и  хлебобулочные  изделия
оценивают  по  органолептическим  и
физико-химическим  показателям.
Контролируют  также  показатели
безопасности.  Внешний  вид
определяют  по  форме  и  состоянию
поверхности изделия. Форма должна
соответствовать  виду  изделия
(округлая,  овальная,  продолговато-
овальная и т.  д.),  не  расплывшаяся,
без приисков и боковых выплывов. В
реализацию не допускаются изделия
мятые  и  деформированные.
Поверхность  изделий  должна  быть
гладкой,  отдельных  видов  --
шероховатой, без крупных трещин и
подрывов;  допускаются  наколи,
надрезы  для  некоторых  изделий,
особенно  батонов и  булок.  Окраска
корок должна быть равномерной, без
подгорелости не бледной.

5. Какие методы приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов

Для  нормального  ведения
технологического  процесса  в
кондитерском  цехе  должны  быть
следующие отделения: замеса теста,
тесторазделочное,  выпечное,
отделки  изделий,  приготовление
крема,  кладовая  суточного  запаса
продуктов,  тары, моечные (для яиц,
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посуды, тары),  экспедиция.  Рабочие
места  кондитеров  организуют  в
соответствии  с  технологическим
процессом  приготовления  мучных
кондитерских изделий

6. Температурный режим и правила приготовления 
разных типов сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов

На  предприятиях  общественного
питания  и  мини-пекарнях  с
неполным  технологическим
процессом  исключаются  многие
технологические  операции.  В
основном  при  приготовлении
изделий из  замороженных тестовых
полуфабрикатов  применяются
следующие  технологические
операции:  размораживание
(дефростация),  расстойка,
выпекание,  охлаждение  и  отделка
изделий,  упаковывание  и
экспедиция.

7. Варианты сочетания основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных сложных хлебобулочных

Для  рациональной  организации
технологического  цикла
производства хлебобулочных и
мучных  кондитерских  изделий,
определения  выбора
и вариантов сочетания основных про
дуктов и дополнительных ингредиен
тов необходимо  соблюдать
определенные  технологические
принципы:  безопасности,
взаимозаменяемости,
совместимости,  рационального
использования  сырья  и  соблюдения
рецептур,  наилучшего
использования оборудования.

8. Виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря и его безопасное 
использование при приготовлении сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов.

В  ГОСТ  16318-77  выделены
следующие  группы  торгово-
технологического  оборудования
предприятий  торговли  и
общественного питания:
холодильное оборудование;
механическое оборудование;
тепловое оборудование;

9. Технология приготовления сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов

В  кондитерских  цехах  предприятий
общественного питания при-меняют
опарный  и  безопарный  способы
приготовления  теста.  Способ
приготовления  выбирается  в
зависимости  от  количества
добавляемой  сдобы.  Выпечку
изделий  производят  в  жарочных  и
пекарских  шкафах  и  печах
различной  конструкции  на
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электрическом или газовом обогреве
периодического действия. Для жарки
изделий  во  фритюре  используются
автоматы и фритюрницы

10. Назвать органолептические способы определения 
степени готовности и качества сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов

Влажность  устанавливается  ГОСТ
21094-75  «Хлеб  и  хлебобулочные
изделия.  Метод  определения
влажности».  Сущность  метода
заключается в высушивании навески
изделия  при  определенной
температуре  и  вычислении
влажности.  Влажность  разных
изделий  колеблется  от  34  до 51 %.
Пористость  хлеба  показывает
отношение  объема  пор  к  общему
объему мякиша хлеба и выражается
в  процентах.  Пористость  хлеба
определяется исходя из ГОСТ 5669-
96 «Хлебобулочные изделия.  Метод
определения  пористости».  От
пористости  зависит  степень
усвояемости хлеба.  У разных видов
хлебобулочных  изделий  пористость
колеблется  от  45  до  75  %.
Пористость  определяют  для
хлебобулочных  изделий  массой  0,2
кг и более.

11. Виды отделочных полуфабрикатов В  ассортимент  отделочных
полуфабрикатов  входят:  сироп,
помада,  желе,  крем,  посыпки,
глазурь,  мастика,  марципан,
карамель,  кандир  и  отделочные
полуфабрикаты  из  продуктов  и
смесей  промышленного
производства.  Из  отделочных
полуфабрикатов  промышленного
производства  в  настоящее  время
используются  термостабильные
начинки,  фруктовые  наполнители,
муссы,  гели,  глазури,  помада,
топинги,  пралине,  украшения  из
шоколада,  сахарные  посыпки,
карамель

12. Техника и варианты оформления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложными отделочными полуфабрикатами.

В приготовлении  сложных сдобных
хлебобулочных  изделий  и
праздничного  хлеба  используют
различные  виды  теста:  дрожже  186
вое безопарное и сдобное на опаре,
тесто  из  различных  видов  муки  на
дрожжах  и  закваске,  сдобное
пресное  тесто,  слоеное  сдобное
дрожжевое тесто.
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13. Требования к безопасности хранения сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

При  хранении  хлеб  приобретает
специфические  аромат  и  вкус
черствого  хлеба.  Качество  хлеба
зависит так же от его пропечённости.
...  Они  могут  быть  простыми
(печенье,  пряники,  вафли)  и  со
сложным  составом  (торты,
пирожные,  изделия  с  начинкой,
слоеные).  Основой  сахаристых
кондитерских  изделий  является
сахар,  они  могут  совсем  не  иметь
муки.  ...  Требования  к  качеству
кексов  позволяют  им  храниться  не
более 7 суток, вафельных тортов – от
15 суток до 1 месяца.

14. Какие актуальные направления в приготовлении 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов

Для  приготовления  сложных
хлебобулочных изделий используют
дрожжевое  и  пресное  тесто.
Существует  два  способа
приготовления  дрожжевого  теста:
безопарный  и  опарный.  Опарный
способ  более  трудоемкий  и
применяется  для  приготовления
изделий  с  большим  количеством
сдобы (масла, сахара).

Критерии выставления оценок
Оценка «отлично» выставляется, если:
Студент  выполнил в  срок и  на  высоком уровне все  задания  практики,

проявил  самостоятельность,  творческий  подход  и  инициативу.  В
установленные сроки представил дневник. 

На заключительной конференции логически,  верно,  аргументировано и
ясно  давал  ответы  на  поставленные  вопросы;  демонстрировал  понимание
сущности и социальной значимости своей будущей профессии, интерес к ней;
демонстрировал умение принимать решения в стандартных и нестандартных
ситуациях, нести за них ответственность

Оценка «хорошо» выставляется, если:
Студент  выполнил  в  срок  все  задания  практики,  предусмотренные

программой  практики,  проявил  самостоятельность.  В  установленные  сроки
представил дневник. В ответах дал излишне подробное, не конкретное/краткое
описание заданий практики, сделал слабые выводы и предложения (в выводах и
предложениях отсутствует конкретность). Отчетная документация оформлена в
соответствии с требованиями, подобраны необходимые приложения

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если:
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Студент выполнил все задания,  но не проявил глубоких теоретических
знаний и умений применять их на практике. В установленные сроки представил
дневник. В ответах дал поверхностное, неполное описание заданий практики,
приложил не все документы, провел исследовательскую и/или аналитическую
работу, отсутствуют выводы и/или предложения. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если:
Студент не выполнил программу практики и/или не представил в срок

отчетную документацию. Его ответ не позволяет сделать вывод о том, что он
овладел  начальным  профессиональным  опытом  и  профессиональными
компетенциями по направлениям: выполнены не все задания, нарушена логика
изложения.

18


	по практике УП.05.01 Учебная практика
	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	ОК 11.
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	Критерии выставления оценок

