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I Паспорт комплекта оценочных средств 

1.1 Область применения комплекта оценочных средств
     Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения     профессионального модуля   ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

 1.2 Сводные данные об объектах оценивания, основных показателях оценки, типах заданий, формах аттестации

Таблица 1 
	Результаты
освоения
(объекты оценивания)
	Основные показатели оценки
результата и их критерии
	Тип задания;
№ задания

	Форма аттестации
(в соответствии с учебным планом)

	ПК 4.1. Организовы-вать 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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности



	- последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
- расчет расхода сырья и продуктов, выхода, отходов и потерь сырья и продуктов в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);

- правильное и точное соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);

- точный, поэтапный подбор операций для составления технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);


- выбор параметров технологического процесса, оборудования и инвентаря при его проведении
	Практическое задание №2

Практическое задание №2


Практическое задание №4
Экспертная оценка выполнения задания 
Практическое задание №1
Экспертная оценка выполнения задания 

Практическое задание №3, №4

	Экзамен квалификационный

	ПК 4.2. Организовы-вать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. ПК 4.3. Организовы-вать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	- последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
- расчет расхода сырья и продуктов, выхода, отходов и потерь сырья и продуктов в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);

- правильное и точное соблюдение выполнения  норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);


- точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);


- выбор параметров технологического процесса, оборудования и инвентаря при его проведении
	Практическое задание №2

Практическое задание №2



Практическое задание №4
Экспертная оценка выполнения задания 
Практическое задание №1
Экспертная оценка выполнения задания 

Практическое задание №3, №4

	Экзамен квалификационный




































2 Комплект оценочных средств. 
   ЗАДАНИЕ (комплексное с различными практическими и производственными  заданиями)

                                                          
Организовать и провести приготовление мучного кулинарного, сдобного хлебобулочного или мучного кондитерского изделия  в соответствии с выбранной технологией, составить технологическую схему, подобрать оборудование и инвентарь и  рассчитать необходимое количество сырья на 1 и 10 порций. 

Условия выполнения задания :

1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
- соответствующим оборудованием и инвентарем.
  

Вариант № 1
Организовать и провести приготовление  расстегаев с рыбной начинкой, для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку
5. 
Вариант № 2
Организовать и провести приготовление  пиццы Ассорти для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 3
Организовать и провести приготовление   ватрушки с творогом для чего:
1. Составить технологическую схему 
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку
5. 
Вариант № 4
Организовать и провести приготовление  пирожков жареные с овощной начинкой из пресного сдобного теста для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


Вариант №5
Организовать и провести приготовление  блинов для чего:
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант №6
Организовать и провести приготовление  блинчиков с творогом для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4.    Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 7 
Организовать и провести приготовление   валованов  для подачи холодной закуски для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 8
Организовать и провести приготовление  пончиков «Московские» для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь 
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 9
Организовать и провести приготовление профитролей для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 10
Организовать и провести приготовление  оладьев с курагой для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 11
Организовать и провести приготовление   валованов  для подачи паштета для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 12
Организовать и провести приготовление эклеров с белковым кремом для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 13

Организовать и провести приготовление язычков слоеных для чего :
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на 1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 14
Организовать и провести приготовление рулета бисквитного с джемом для чего:
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


Вариант № 15
Организовать и провести приготовление валованов для подачи фруктового салата для чего:

1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


Вариант № 16
Организовать и провести приготовление   крема «Шарлотт с орехами» для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести его  приготовление 


Вариант № 17
Организовать и провести приготовление ватрушки с повидлом для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 18
Организовать и провести приготовление сдобы фигурнуой для чего :
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

Вариант № 19
Организовать и провести приготовление торта  бисквитного для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку



Вариант № 20
Организовать и провести приготовление  крема «Шарлотт» для чего:
5. Составить технологическую схему
6. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
7. Подобрать оборудование и инвентарь
8. Произвести его  приготовление 


                                     Вариант № 21
            Организовать и провести приготовление крема «Гляссе» для чего:

1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести его приготовление




3. Пакет экзаменатора
	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 1

	Организовать и провести приготовление  расстегаев с рыбной начинкой, для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
- соответствующее оборудование и инвентарь  






	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 2

	Организовать и провести приготовление  пиццы Ассорти для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
- соответствующее оборудование и инвентарь  
  





	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 3

	Организовать и провести приготовление   ватрушки с творогом для чего:
1. Составить технологическую схему 
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
- соответствующее оборудование и инвентарь  

  




	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 4

	Организовать и провести приготовление  пирожков жареные с овощной начинкой из пресного сдобного теста для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
Произвести замес теста, его формование и выпечку

	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
- соответствующее оборудование и инвентарь  

  



	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 5

	Организовать и провести приготовление  блинов для чего: Составить технологическую схему
1. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
2. Подобрать оборудование и инвентарь
3. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  







	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 6

	Организовать и провести приготовление  блинчиков с творогом для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  




	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 7

	Организовать и провести приготовление   валованов  для подачи холодной закуски для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  






	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 8

	Организовать и провести приготовление  пончиков «Московские» для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь 
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  







	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 9

	Организовать и провести приготовление профитролей для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  



                                              
                                   

  






























	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 10

	Организовать и провести приготовление  оладьев с курагой для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-    соответствующее оборудование и инвентарь  





	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 11

	Организовать и провести приготовление   валованов  для подачи паштета для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку



	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  





	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 12

	Организовать и провести приготовление эклеров с белковым кремом для чего :
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку

	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  




































	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 13

	Организовать и провести приготовление язычков слоеных для чего :
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на 1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
- соответствующее оборудование и инвентарь  
  




	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 14

	Организовать и провести приготовление рулета бисквитного с джемом для чего:
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  







	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 15

	Организовать и провести приготовление валованов для подачи фруктового салата для чего:

1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  







	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 16

	Организовать и провести приготовление   крема «Шарлотт с орехами» для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести его  приготовление

	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  




	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 17

	Организовать и провести приготовление ватрушки с повидлом для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку



	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  






	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 18

	Организовать и провести приготовление сдобы фигурнуой для чего :
1.  Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
 ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  





	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 19

	Организовать и провести приготовление торта  бисквитного для чего необходимо:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести замес теста, его формование и выпечку



	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  






	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 20

	Организовать и провести приготовление  крема «Шарлотт» для чего:
1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести его  приготовление 


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  
  




	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 21

	Организовать и провести приготовление крема «Гляссе» для чего:

1. Составить технологическую схему
2. Подобрать сырье и рассчитать его количество на1 и 10 порций
3. Подобрать оборудование и инвентарь
4. Произвести его приготовление


	          Результаты освоения
	        Критерии оценки результата
	  Отметка о выполнении

	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.
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
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.
	Точный, поэтапный подбор операций для составления  технологической схемы с соблюдением норм выхода (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
	

	
	Последовательный выбор сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия)
 Точный расчет расхода сырья и продуктов, в процессе  приготовления (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	
	 Правильный выбор необходимого оборудования и инвентаря 
	

	
	Выбор правильных параметров технологического процесса, при его проведении;
Соблюдение выполнения норм расхода сырья и продуктов (в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия);
	

	Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 48 .
2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
- сборник рецептур;
-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
- калькуляторы;
-  соответствующее оборудование и инвентарь  

  




Критерии оценки  
освоения профессиональных компетенций обучающимися  при проведении  экзамена квалификационного   по  
по  ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  в рамках основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по специальности СПО
 260807 Технология продукции общественного питания

5 «ОТЛИЧНО» - ставится в том случае, если :
· правильно произведен выбор сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур;
· произведен точный расчет расхода сырья и продуктов с учетом отходов и потерь сырья и продуктов в процессе приготовления; 
· отсутствуют ошибки при расчете расхода сырья и продуктов;
· соблюдены  нормы расхода сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия;  
· последовательно и правильно выполнены технологические схемы;
· правильно подобраны параметры технологического процесса, оборудование и инвентарь;  
· грамотно организован и проведен весь  технологический процесс производства.




	
4 «ХОРОШО» - ставится в том случае, если :
· правильно произведен выбор сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур;
· произведен точный расчет расхода сырья и продуктов с учетом отходов и потерь сырья и продуктов в процессе приготовления; 
· допущены незначительные ошибки при расчете расхода сырья и продуктов;
· соблюдены  нормы расхода сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия;  
· допущены ошибки в последовательности  выполнения технологической схемы;
· правильно подобраны параметры технологического процесса, оборудование и инвентарь;  
· грамотно организован и проведен весь  технологический процесс производства.
3 «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - ставится в том случае, если :
	
· правильно произведен выбор сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур;
· произведен   не точный расчет расхода сырья и продуктов с учетом отходов и потерь сырья и продуктов в процессе приготовления; 
· допущены значительные ошибки при расчете расхода сырья и продуктов;
·  не соблюдены  нормы расхода сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия;  
· допущены ошибки в последовательности  выполнения технологической схемы;
· правильно подобраны параметры технологического процесса,  но допущены ошибки при выборе оборудования и инвентаря;  
· плохо  организован и проведен весь  технологический процесс производства.

2 «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - ставится в том случае, если :
 
· не правильно произведен выбор сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур;
· произведен   не верный  расчет расхода сырья и продуктов, не учтены  отходы  и потери сырья и продуктов в процессе приготовления; 
· допущены значительные ошибки при расчете расхода сырья и продуктов;
·  не соблюдены  нормы расхода сырья и продуктов в соответствии со Сборником рецептур на мучные кондитерские изделия;  
· допущены  значительные ошибки в последовательности  выполнения технологической схемы;
·  не правильно подобраны параметры технологического процесса,  и  допущены ошибки при выборе оборудования и инвентаря;  
· плохо  организован и проведен весь  технологический процесс производства.


 Преподаватель  профессиональных  дисциплин ГБПОУ  КК 
 «Крымский технический колледж»                                                                                                                   Н.А. Аргиропуло
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ГБПОУ КК «Крымский технический колледж» .             


I Паспорт комплекта оценочных средств 


1.1 Область применения комплекта оценочных средств

     Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения     профессионального модуля  ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.


 1.2 Сводные данные об объектах оценивания, основных показателях оценки, типах заданий, формах аттестации


Таблица 1 

		Результаты

освоения


(объекты оценивания)

		Основные показатели оценки

результата и их критерии

		Тип задания;


№ задания




		Форма аттестации


(в соответствии с учебным планом)



		 ПК 6.1 . Определять готовность полуфабрикатов к выпечке.

ОК 1-6



		Контроль качества тестовых заготовок в процессе расстойки;


 -регулирование температуры и давления пара в расстоечных шкафах и расстойно-печных агрегатах;


 -  определение органолептических показателей периода предварительной и окончательной расстойки;


- умение укладки тестовых заготовок на листы, кассеты, формы;


- умение посадки тестовых заготовок на под или люльки печи;

  

		задание №1

задание №1


задание №1


задание №2


задание №2

		Экзамен 


квалификационный.



		ПК 6.2 Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий.


ОК 1-6

		 Ведение технологического процесса выпечки различных хлебобулочных изделий: 


- подбор соответствующего оборудования для выпечки различных хлебобулочных изделий;


 - регулирование температурного и парового режима пекарной камеры ;


- расчёт производительности и количества  печей для различных видов хлебобулочных изделий. 


-  регулирование движения печного конвейера при посадке тестовых заготовок и при выборке готовых изделий;


-контроль качества готовых изделий на выходе из печи ;


- подбор оптимальных условий выпечки для снижения упёка изделия.

		задание № 1


задание №3


задание №2


задание № 3


задание № 2


задание № 1


задание № 2

		Экзамен 


квалификаци-онный.



		ПК 6.3 Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий.


ОК 1-6



		Ведение технологического процесса  отделки поверхности хлебобулочных изделий:


-осуществление надрезки тестовых заготовок, перед посадкой в печь, вручную или при помощи механизмов;


-соблюдение технологических параметров при отделки поверхности различных хлебобулочных изделий;


-подбор температурных режимов и режимов опрыскивания изделий с отделкой на поверхности;


- регулирование режимов выпечки изделий с отделкой поверхности;


 

		задание №2


задание №1


задание №2


задание №2

задание №1

		Экзамен 
квалификаци-онный.



		ПК 6.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий.


ОК 1-6

		Ведение технологического процесса производства и сушки сухарных изделий: 


- подбор соответствующего оборудования для выпечки сухарных плит;


-подбор соответствующего оборудования для сушки сухарных изделий;


 - регулирование температурного и парового режима пекарной камеры при сушки сухарных изделий;


- расчёт производительности печи и их количества для различных видов сухарных изделий. 


-  регулирование движения печного конвейера при посадке и при выборке готовых изделий;


-контроль качества готовых изделий на выходе из печи ;


- подбор оптимальных условий выпечки для снижения упёка изделий;

		задание №2


задание №1


задание №2


задание №2


задание №3


задание №2


задание №1


задание №1

задание №1,2




		Экзамен 


квалификаци-онный.



		ПК 6.5. Контролировать и регулировать режим приготовления мучных кондитерских изделий.


ОК 1-6

		Ведение технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий: 


- подбор соответствующего оборудования для выпечки мучных кондитерских изделий;


- регулирование температурного и парового режима пекарной камеры при выпечки мучных кондитерских изделий;


- расчёт производительности печи для различных видов мучных кондитерских изделий; 


-  регулирование движения печного конвейера при посадке и при выборке готовых изделий;


-контроль качества готовых изделий на выходе из печи ;


- подбор оптимальных условий выпечки для снижения упёка изделий;




		задание №1


задание №2


задание №2


задание №3


задание №2


задание №2


задание №1,2



		Экзамен 
квалификаци-онный.



		ПК 6.6. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки.


ОК 1-6

		Обслуживание различного хлебопекарного оборудования:


-регулирование температуры и давления пара в расстоечных шкафах, печах  и расстойно-печных агрегатах;


-  регулирование движения печного конвейера при посадке и при выборке готовых изделий;


- подбор оптимальных условий выпечки для снижения упёка изделий; 


- умение посадки тестовых заготовок на под или люльки печи;

- расчет величины упека;


- соблюдение должностной инструкции пекаря;

- соблюдение техники безопасности при работе на хлебопекарных печах.

		задание №1


задание №2


задание №2


задание №1


задание №3

задание №2

задание №3

задание №3



		Экзамен 


квалификаци-онный.





Общие компетенции.


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


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


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


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


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


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


2 Комплект оценочных средств. 

   ЗАДАНИЕ (комплексное с различными производственными заданиями и теоретическими вопросами)

                                                            Вариант № 1


    На вновь создаваемом хлебопекарном предприятии решено внедрить в ассортимент выпускаемой продукции торты слоеные, бисквитные, пирожные заварные


1. Предложить режимы выпечки  полуфабрикатов для данного ассортимента и указать особенности выпечки бисквитного и заварного теста.


2.Подобрать оборудование для выпечки этих полуфабрикатов.


3. Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака, и предложить мероприятия по их устранению

Условия выполнения задания :

1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .

2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.

3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 

- схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;

- комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


-  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);

- калькуляторы.


                                                          Вариант № 2 
    На кондитерской фабрике осуществляется производство вафель десертных. Дирекция фабрики приняла решение расширить ассортимент вафельной продукции, а также наладить производство печенья различного ассортимента, для чего необходимо:

    1.Составить должностную инструкцию пекаря при эксплуатации технологического оборудования  для выпечки вафельного и сахарного теста.


   2.Подобрать оборудование и режимы для выпечки, а также  способы отделки печенья сахарного.


   3.Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака при выпечке и охлаждении вафельных листов, и предложить мероприятия по их устранению

Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .
2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
   - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;
   - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;
   -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
   - калькуляторы.

                                                       Вариант № 3


   На хлебозаводе №5  внедряется производство баранок и сушек. Для чего необходимо:


   1.Подобрать и дать технологическую характеристику оборудования для ошпарки и выпечки бараночных изделий


   2.Составить инструкцию по правилам безопасности к оборудованию для выпечки и ошпарки продуктов и производственной санитарии


   3.Рассчитать количество печей для выработки баранок сдобных и горчичных и сушек детских, если необходимо вырабатывать 2,5т изделий в сутки. Выпечка будет осуществляться на ротационной печи «Компакт-0,75», производительностью 70 кг/ч. Предприятие будет работать только в дневную смену.

Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .
2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.
3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 
 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;
 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;
 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);
 - калькуляторы

                                                          Вариант № 4


     На хлебозаводе №2  внедряется производство сухарей. Для чего необходимо:


   1.Составить технологическую схему производства сухарей


   2.Подобрать и дать технологическую характеристику оборудованию для выпечки сухарных плит и сушки сухарей


   3.Рассчитать количество печей для выработки сухарей дорожных и сухарей ванильных, если необходимо вырабатывать 3,5т изделий в сутки. Выпечка  сухарных плит будет осуществляться на печи ФТЛ-24, производительностью 1600 кг/сут. Предприятие будет работать только в дневную смену.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                       Вариант №5 


  На  кондитерской фабрике необходимо организовать производство бараночных  изделий с молочными  добавками.


   1.Перечислить основные стадии производства бараночных изделий и дать технологическую характеристику операции – ошпарка тестовых заготовок.


   2.Подобрать механизированную или комплексно-механизированную  линию по производству бараночных изделий с  молочными добавками. Особенности производства бараночных изделий на механизированных линиях


  3.Составить инструкцию по  безопасному обслуживанию  оборудования для выпечки и ошпарки тестовых заготовок

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                                  Вариант №6


     В столовой военной части 157/89 было решено наладить производство сухарей армейских, сухарей-гренок и панировочных сухарей.


  1. Дать краткую характеристику сведений о производстве данных видов сухарей и составить технологическую схему производства сухарей армейских


  2.  Подобрать оборудование для формовки, расстойки, выпечке и выдержки сухарных плит и указать параметры.


 3. Составить должностную инструкцию пекаря обслуживающего данное оборудование

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                              Вариант № 7


     На вновь создаваемом хлебопекарном предприятии решено внедрить в ассортимент выпускаемой продукции пирожные из песочного и белково-сбивного и заварного теста.


   1. Предложить режимы выпечки  полуфабрикатов для данного ассортимента и указать особенности выпечки заварного теста.


   2.Подобрать оборудование для выпечки этих полуфабрикатов.


   3. Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака, и предложить мероприятия по их устранению

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                             Вариант № 8


     На хлебопекарном предприятии тестовые заготовки для хлеба «Белого» подового, из муки пшеничной высшего сорта, получили длительную окончательную расстойку.


  1. Какие режимы выпечки необходимо подобрать для таких изделий?


  2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


   3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-0,75 для производства хлеба Белого подового из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,4 кг, размер изделия 13,5 мм, продолжительность выпечки 25 минут. Недостающие данные принять самостоятельно


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                          Вариант № 9


      На хлебопекарном предприятии вырабатываются «Батончики молочные» из муки пшеничной первого сорта с примесью слабой муки. 


1.Какие режимы выпечки и расстойки необходимо подобрать для таких изделий?


2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-0,75 для производства «Батончиков молочных» из муки пшеничной первого сорта, массой 0,15кг, длина изделия 10 см, ширина 5 см, продолжительность выпечки 15 минут.  Недостающие данные принять самостоятельно.


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                             Вариант № 10


     На хлебопекарном предприятии вырабатывают «Булочки бутербродные» из муки пшеничной высшего сорта. Партия изделий произвелась с малой продолжительностью созревания теста.


   1. Какие режимы выпечки и расстойки необходимо подобрать для таких изделий?


   2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


   3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-1,8 для производства «Булочек бутербродных», из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,05кг, диаметр изделия 7 мм, продолжительность выпечки 15 минут.  Недостающие данные принять самостоятельно.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы



                                             Вариант № 11


     На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб формовой из смеси пшеничной и ржаной муки.


    1.Какие режимы выпечки, температуры и влажности в пекарной камере, соблюдаются при выпекании таких изделий.


   2.Охарактеризуйте процесс обжарки, для каких изделий она применяется?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-66, для хлеба формового массой 0,55 кг, из смеси пшеничной и ржаной муки, продолжительность выпечки 65 минут, люльки в печи имеют следующие размеры: 1920Х220 мм. Недостающие данные принять самостоятельно.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                                  Вариант № 12


    На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб «Дачный» формовой из ржаной муки.


    1. Какие режимы выпечки, температуры и влажности в пекарной камере, соблюдаются при выпекании таких изделий.


   2.Как влияют на качество готовых изделий надрезы и наколы?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-66, для хлеба формового массой 0,5кг, из ржаной муки, продолжительность выпечки 55 минут, люльки в печи имеют следующие размеры: 1920Х220 мм. Недостающие данные принять самостоятельно.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                                Вариант № 13


       На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб формовой из пшеничной муки первого сорта.


    1.Охарактеризуйте биохимические процессы происходящие при выпечки данного виды изделия. 


   2.Какими способами на производстве определяют готовность выпекаемого изделия.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-81, для хлеба формового из муки пшеничной первого сорта, массой 0,6 кг, продолжительность выпечки 70 минут, размеры люлек:1920х350. Недостающие данные принять самостоятельно.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                        Вариант № 14


     На хлебопекарном предприятии вырабатываются сдобные булочки «Улыбка»  массой 0,15 кг, поверхность изделий отделывается сахарной крошкой.


   1.Охарактеризуйте особенности выпечки таких изделий. 


   2. Какие печи используются для выпечки мелкоштучных сдобных изделий? Как зависит эффективность работы от выбора печи?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи А2-ХПЯ-25 для сдобных булочек «Улыбка», массой 0,15 кг, диаметр изделия 10см, продолжительность выпечки 15 минут, зазор между изделиями 30 мм, недостающие данные принять самостоятельно.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                             Вариант № 15


   На хлебопекарном предприятии вырабатываются сдобные слоёные изделия.


   1.Охарактеризуйте особенности выпечки этих изделий.


   2. Какие печи используются для выпечки мелкоштучных сдобных изделий? Охарактеризуйте ротационные и конвекционные хлебопекарные печи.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи А2-ХПЯ-25 для слоёных булочек «Смородинка», массой 0,15 кг, диаметр изделия 15см, продолжительность выпечки 15 минут, зазор между изделиями 30 мм, недостающие данные принять самостоятельно.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

                                                       Вариант № 16


    На хлебопекарном предприятии вырабатываются батоны «Нарезные», массой 0,35кг из муки пшеничной высшего сорта.


   1. Охарактеризуйте особенности выпечки гребешковых изделий и батонов нарезных.


   2.Перечислите способы регулирования режимов выпечки хлебобулочных изделий.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи А2-ХПЯ-25 для батона «Нарезного» массой 0,35 кг, длина изделия 250 мм, ширина 100 мм, батоны выпекаются на поду печи, продолжительность выпечки 30 минут, зазор между изделиями 30 мм. Недостающие данные принять самостоятельно

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                        Вариант № 17


     На хлебопекарном предприятии вырабатываются «Булочки бутербродные» массой 0,05кг.


   1. Какие режимы выпечки необходимо соблюдать при выработки мелкоштучных изделий, при выработки изделий большей массы и изделий содержащих большое количество сахаров.


   2. Дать понятие – упёку, какие технологические приёмы применяются для снижения упёка?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи Г4-ПХЗС-25, для булочек «Бутербродных» массой 0,05 кг, из муки пшеничной первого сорта. Изделия выпекаются на листах размером 620х340 мм, продолжительность выпечки 20 минут, длина изделий 120 мм, ширина 40 мм, зазора между листами нет, зазор между тестовыми заготовками 30 мм. Недостающие данные принять самостоятельно.


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                          Вариант № 18


         На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб формовой из смеси пшеничной муки первого сорта и ржаной обдирной.


   1.Охарактеризуйте коллоидные процессы происходящие при выпечки данного виды изделия. 


   2.Какими способами на производстве определяют готовность выпекаемого изделия.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-81, для хлеба формового из муки пшеничной первого сорта, массой 0,6 кг, продолжительность выпечки 70 минут, размеры люлек:1920х350. Недостающие данные принять самостоятельно.


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, Сан Пины);


 - калькуляторы


                                                        Вариант № 19


    На хлебопекарном предприятии тестовые заготовки для хлеба «Городского» подового, из муки пшеничной высшего сорта, получили недостаточную окончательную расстойку.


   1. Какие режимы выпечки необходимо подобрать для таких изделий?


   2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


   3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-0,75 для производства хлеба Белого подового из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,4 кг, размер изделия 13,5 мм, продолжительность выпечки 25 минут. Недостающие данные принять самостоятельно.


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, Сан Пины);


 - калькуляторы


                                                    Вариант № 20


     На  хлебопекарном предприятии решено открыть цех по производству мучных кондитерских изделий и внедрить в ассортимент выпускаемой продукции пирожные слоеные, бисквитные,  заварные


    1. Предложить режимы выпечки  полуфабрикатов для данного ассортимента и указать особенности выпечки бисквитного и заварного теста.


   2.Подобрать оборудование для выпечки этих полуфабрикатов.


   3. Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака, и предложить мероприятия по их устранению


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                    Вариант № 21


    На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб «Городской» формовой, массой  0,5 кг.

   1.Подоберите оптимальные режимы выпечки, для данного вида изделия,  в зависимости от  разных зон выпечки в пекарной камере.


  2.Охарактеризуйте процесс упёка изделия и меры его снижения.


  3.Рассчитайте величину упёка данного изделия, если масса горячего хлеба составляет 0,54 кг.


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                       Вариант № 22

    На хлебопекарном предприятии вырабатываются булочки сдобные  «Лакомка »  массой  0,15 кг, изделия имеют верхнюю отделку в виде маковой посыпки.

   1.Подоберите оптимальные режимы выпечки, для данного вида изделия,  в зависимости от  разных зон выпечки в пекарной камере.


  2.Охарактеризуйте процесс упёка изделия и меры его снижения.


  3.Рассчитайте величину упёка данного изделия, если масса горячего изделия составляет 0,18  кг.


Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы


                                                     Вариант № 23

    На хлебопекарном предприятии вырабатываются булочки слоёные  «Конвертик»  массой  0,08 кг, изделия имеют верхнюю отделку в виде ореховой  посыпки.


   1.Подоберите оптимальные режимы выпечки, для данного вида изделия,  в зависимости от  разных зон выпечки в пекарной камере.


  2.Охарактеризуйте процесс упёка изделия и меры его снижения.


  3.Рассчитайте величину упёка данного изделия, если масса горячего изделия составляет 0,1  кг.

Условия выполнения задания :


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы

3. Пакет экзаменатора


		
ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 1



		    На вновь создаваемом хлебопекарном предприятии решено внедрить в ассортимент выпускаемой продукции торты слоеные, бисквитные, пирожные заварные
1. Предложить режимы выпечки  полуфабрикатов для данного ассортимента и указать особенности выпечки бисквитного и заварного теста.
2.Подобрать оборудование для выпечки этих полуфабрикатов.
3. Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака, и предложить мероприятия по их устранению



		          Результаты освоения

		        Критерии оценки результата

		  Отметка о выполнении



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека.

Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры для выпечки мучных кондитерских изделий

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки мучных кондитерских изделий.

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Контроль качества готовых изделий на выходе из печи

		



		
Условия выполнения заданий

1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                             ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 2



		    На кондитерской фабрике осуществляется производство вафель десертных. Дирекция фабрики приняла решение расширить ассортимент вафельной продукции, а также наладить производство печенья различного ассортимента, для чего необходимо:


    1.Составить должностную инструкцию пекаря при эксплуатации технологического оборудования  для выпечки вафельного и сахарного теста.


   2.Подобрать оборудование и режимы для выпечки, а также  способы отделки печенья сахарного.


   3.Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака при выпечке и охлаждении вафельных листов, и предложить мероприятия по их устранению



		           Результаты освоения

		                  Критерии оценки результата

		Отметка о выполнении



		ПК 6.6  Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпечки и сушки

		Соблюдение должностной инструкции пекаря

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Ведение технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий:


- подбор соответствующего оборудования для выпечки мучных кондитерских изделий;


- подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий.

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Контроль качества готовых изделий на выходе из печи

		



		                                                                     Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы



		                                                              ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 3






		   На хлебозаводе №5  внедряется производство баранок и сушек. Для чего необходимо:


   1.Подобрать и дать технологическую характеристику оборудования для ошпарки и выпечки бараночных изделий


   2.Составить инструкцию по правилам безопасности к оборудованию для выпечки и ошпарки продуктов и производственной санитарии


   3.Рассчитать количество печей для выработки баранок сдобных и горчичных и сушек детских, если необходимо вырабатывать 2,5т изделий в сутки. Выпечка будет осуществляться на ротационной печи «Компакт-0,75», производительностью 70 кг/ч. Предприятие будет работать только в дневную смену.






		                Результаты освоения

		            Критерии оценки результата

		Отметка о выполнении



		ПК 6.2 Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки различных хлебобулочных изделий

		



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпечки и сушки

		Соблюдение техники безопасности при работе на хлебопекарных печах

		



		ПК 6.2 Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности  и количества печей для различных видов хлебобулочных изделий

		



		                                                                                                  Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		                                                                       ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 4



		На хлебозаводе №2  внедряется производство сухарей. Для чего необходимо:


   1.Составить технологическую схему производства сухарей


   2.Подобрать и дать технологическую характеристику оборудованию для выпечки сухарных плит и сушки сухарей


   3.Рассчитать количество печей для выработки сухарей дорожных и сухарей ванильных, если необходимо вырабатывать 3,5т изделий в сутки. Выпечка  сухарных плит будет осуществляться на печи ФТЛ-24, производительностью 1600 кг/сут. Предприятие будет работать только в дневную смену.






		                 Результаты освоения

		         Критерии оценки результата

		Отметка о выполнении



		ПК 6.4 Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

		Ведение технологического процесса производства и  сушки сухарных изделий

		



		ПК 6.4 Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки  сухарных плит.


Подбор соответствующего оборудования для сушки сухарных изделий.

		



		ПК 6.4 Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

		Расчет производительности печи и их количества для различных видов сухарных изделий

		



		                                                                         Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                   ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 5






		На  кондитерской фабрике необходимо организовать производство бараночных  изделий с молочными  добавками.


   1.Перечислить основные стадии производства бараночных изделий и дать технологическую характеристику операции – ошпарка  тестовых заготовок.


   2.Подобрать механизированную или комплексно-механизированную  линию по производству бараночных изделий с  молочными добавками. Особенности производства бараночных изделий на механизированных линиях


  3.Составить инструкцию по  безопасному обслуживанию  оборудования для выпечки и ошпарки тестовых заготовок





		         Результаты освоения

		     Критерии оценки результата

		Отметка о выполнении



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Ведение технологического процесса выпечки различных хлебобулочных изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки различных хлебобулочных изделий

		



		ПК 6.6  Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпечки и сушки

		Соблюдение техники безопасности при работе на хлебопекарных печах

		



		                                                                                          Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		                                                             ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 6






		     В столовой военной части 157/89 было решено наладить производство сухарей армейских, сухарей-гренок и панировочных сухарей.


  1. Дать краткую характеристику сведений о производстве данных видов сухарей и составить технологическую схему производства сухарей армейских


  2.  Подобрать оборудование для формовки, расстойки, выпечке и выдержки сухарных плит и указать параметры.


 3. Составить должностную инструкцию пекаря обслуживающего данное оборудование.





		            Результаты освоения

		    Критерии оценки результата

		Отметка о выполнении



		ПК 6.4 Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

		Ведение технологического процесса производства и сушки сухарных изделий

		



		ПК 6.4 Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки сухарных плит.

Подбор соответствующего оборудования для сушки сухарных изделий




		



		ПК 6.6  Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпечки и сушки

		Соблюдение должностной инструкции пекаря

		



		                                                                                                  Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                   ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 7



		    На вновь создаваемом хлебопекарном предприятии решено внедрить в ассортимент выпускаемой продукции пирожные из песочного, белково-сбивного и заварного теста.


   1. Предложить режимы выпечки  полуфабрикатов для данного ассортимента и указать особенности выпечки заварного теста.


   2.Подобрать оборудование для выпечки этих полуфабрикатов.


   3. Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака, и предложить мероприятия по их устранению






		           Результаты освоения

		     Критерии оценки результата

		    Отметка о выполнении



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Регулирование температурного и парового режима  пекарной камеры при выпечке мучных кондитерских изделий.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий.

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		 подбор соответствующего оборудования для выпечки мучных кондитерских изделий;




		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Контроль качества готовых изделий на выходе из печи

		



		                                                                                                  Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы






		                                                                     ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 8



		     На хлебопекарном предприятии тестовые заготовки для хлеба «Белого» подового, из муки пшеничной высшего сорта, получили длительную окончательную расстойку.


  1. Какие режимы выпечки необходимо подобрать для таких изделий?


  2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


   3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-0,75 для производства хлеба Белого подового из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,4 кг, размер изделия 13,5 мм, продолжительность выпечки 25 минут. Недостающие данные принять самостоятельно






		           Результаты освоения

		          Критерии оценки результата

		   Отметка о выполнении



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование движения печного конвейера  при посадке тестовых заготовок  и при выборке готовых изделий.

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                                                          Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                          ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 9






		      На хлебопекарном предприятии вырабатываются «Батончики молочные» из муки пшеничной первого сорта с примесью слабой муки. 


1.Какие режимы выпечки и расстойки необходимо подобрать для таких изделий?


2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-0,75 для производства «Батончиков молочных» из муки пшеничной первого сорта, массой 0,15кг, длина изделия 10 см, ширина 5 см, продолжительность выпечки 15 минут.  Недостающие данные принять самостоятельно.






		            Результаты освоения

		         Критерии оценки результата

		Отметка о выполнении



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование движения печного конвейера  при посадке тестовых заготовок  и при выборке готовых изделий.

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                                      Условия выполнения заданий

1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		                                                                       ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 10



		На хлебопекарном предприятии вырабатывают «Булочки бутербродные» из муки пшеничной высшего сорта. Партия изделий произвелась с малой продолжительностью созревания теста.


   1. Какие режимы выпечки и расстойки необходимо подобрать для таких изделий?


   2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


   3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-1,8 для производства «Булочек бутербродных», из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,05кг, диаметр изделия 7 мм, продолжительность выпечки 15 минут.  Недостающие данные при-нять самостоятельно.





		              Результаты освоения

		                Критерии оценки результата

		    Отметка о выполнении



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование движения печного конвейера  при посадке тестовых заготовок  и при выборке готовых изделий.

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                 Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                               ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 11



		     На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб формовой из смеси пшеничной и ржаной муки.


   1.Какие режимы выпечки, температуры и влажности в пекарной камере, соблюдаются при выпекании таких изделий.


   2.Охарактеризуйте процесс обжарки, для каких изделий она применяется?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-66, для хлеба формового массой 0,55 кг, из смеси пшеничной и ржаной муки, продолжительность выпечки 65 минут, люльки в печи имеют следующие размеры: 1920Х220 мм. Недостающие данные принять самостоятельно.






		           Результаты освоения

		              Критерии оценки результата

		     Отметка о выполнении



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Регулирование движения печного конвейера  при посадке тестовых заготовок  и при выборке готовых изделий.


Подбор оптимальных условий выпечки  для снижения упека.


Умение посадки тестовых заготовок на под или люльки печи

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                               Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы






		                                                                   ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 12






		    На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб «Дачный» формовой из ржаной муки.


   1. Какие режимы выпечки, температуры и влажности в пекарной камере, соблюдаются при выпекании таких изделий.


   2.Как влияют на качество готовых изделий надрезы и наколы?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-66, для хлеба формового мас-сой 0,5кг, из ржаной муки, продолжительность выпечки 55 минут, люльки в печи имеют следующие размеры: 1920Х220 мм. Недостающие данные принять самостоятельно.



		            Результаты освоения

		                Критерии оценки результата

		   Отметка о выполнении



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры.


Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий

		



		ПК 6.3 Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий

		Осуществление надрезки тестовых заготовок, перед посадкой в печь, вручную или при помощи механизмов.


Соблюдение технологических параметров при отделке поверхности различных хлебобулочных изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                                         Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		                                                             ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 13



		       На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб формовой из пшеничной муки первого сорта.


   1.Охарактеризуйте биохимические процессы происходящие при выпечки данного виды изделия. 


   2.Какими способами на производстве определяют готовность выпекаемого изделия.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-81, для хлеба формового из муки пшеничной первого сорта, массой 0,6 кг, продолжительность выпечки 70 минут, размеры люлек:1920х350. Недостающие данные принять самостоятельно.






		            Результаты освоения

		Критерии оценки результата

		      Отметка о выполнении



		ПК 6.2 Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Ведение технологического процесса выпечки различных хлебобулочных изделий.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Контроль качества готовых изделий на выходе из печи

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                               Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		
                 ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 14



		     На хлебопекарном предприятии вырабатываются сдобные булочки «Улыбка»  массой 0,15 кг, поверхность изделий отделывается сахарной крошкой.


   1.Охарактеризуйте особенности выпечки таких изделий. 


   2. Какие печи используются для выпечки мелкоштучных сдобных изделий? Как зависит эффективность работы от выбора печи?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи А2-ХПЯ-25 для сдобных булочек «Улыбка», массой 0,15 кг, диаметр изделия 10см, продолжительность выпечки 15 минут, зазор между изделиями 30 мм, недостающие данные принять самостоятельно.






		Результаты освоения

		           Критерии оценки результата

		     Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


 ПК 6.3 Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий




		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование режимов выпечки изделий с отделкой


Подбор температурных режимов и режимов опрыскивания изделий с отделкой на поверхности

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки различных хлебобулочных изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                                         Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                               ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 15



		   На хлебопекарном предприятии вырабатываются сдобные слоёные изделия.


   1.Охарактеризуйте особенности выпечки этих изделий.


   2. Какие печи используются для выпечки мелкоштучных сдобных изделий? Охарактеризуйте ротационные и конвекционные хлебопекарные печи.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи А2-ХПЯ-25 для слоёных булочек «Смородинка», массой 0,15 кг, диаметр изделия 15см, продолжительность выпечки 15 минут, зазор между изделиями 30 мм, недостающие данные принять самостоятельно.






		            Результаты освоения

		         Критерии оценки результата

		    Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


 

		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки различных хлебобулочных изделий

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                               Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		                                                             ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 16



		    На хлебопекарном предприятии вырабатываются батоны «Нарезные», массой 0,35кг из муки пшеничной высшего сорта.


   1. Охарактеризуйте особенности выпечки гребешковых изделий и батонов нарезных.


   2.Перечислите способы регулирования режимов выпечки хлебобулочных изделий.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи А2-ХПЯ-25 для батона «Нарезного» массой 0,35 кг, длина изделия 250 мм, ширина 100 мм, батоны выпекаются на поду печи, продолжительность выпечки 30 минут, зазор между изделиями 30 мм. Недостающие дан-ные принять самостоятельно.





		            Результаты освоения

		          Критерии оценки результата

		    Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


 ПК 6.3 Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий




		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование режимов выпечки изделий с отделкой


Подбор температурных режимов и режимов опрыскивания изделий с отделкой на поверхности

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                               Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		
              ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 17



		   На хлебопекарном предприятии вырабатываются «Булочки бутербродные» массой 0,05кг.


   1. Какие режимы выпечки необходимо соблюдать при выработки мелкоштучных изделий, при выработки изделий большей массы и изделий содержащих большое количество сахаров.


   2. Дать понятие – упёку, какие технологические приёмы применяются для снижения упёка?


   3. Рассчитайте часовую производительность печи Г4-ПХЗС-25, для булочек «Бутербродных» массой 0,05 кг, из муки пшеничной первого сорта. Изделия выпекаются на листах размером 620х340 мм, продолжительность выпечки 20 минут, длина изделий 120 мм, ширина 40 мм, зазора между листами нет, зазор между тестовыми заготовками 30 мм. Недостающие данные принять самостоятельно.






		          Результаты освоения

		          Критерии оценки результата

		   Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


 

		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                               Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		
               ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 18



		На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб формовой из смеси пшеничной муки первого сорта и ржаной обдирной.


   1.Охарактеризуйте коллоидные процессы  происходящие при выпечки данного виды изделия. 


   2.Какими способами на производстве определяют готовность выпекаемого изделия.


   3. Рассчитайте часовую производительность печи ФТЛ-2-81, для хлеба формового из муки пшеничной первого сорта, массой 0,6 кг, продолжительность выпечки 70 минут, размеры люлек:1920х350. Недостающие данные принять самостоятельно.






		          Результаты освоения

		          Критерии оценки результата

		        Отметка о выполнении



		ПК 6.2 Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий




		Ведение технологического процесса выпечки различных хлебобулочных изделий.




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Контроль качества готовых изделий на выходе из печи

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                             Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





		                                                                ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 19



		    На хлебопекарном предприятии тестовые заготовки для хлеба «Городского» подового, из муки пшеничной высшего сорта, получили недостаточную окончательную расстойку.


   1. Какие режимы выпечки необходимо подобрать для таких изделий?


   2. Какие технологические особенности нужно соблюдать при работе с такими изделиями?


   3. Рассчитайте часовую производительность ротационной печи COMPACT-0,75 для производства хлеба Белого подового из муки пшеничной высшего сорта, массой 0,4 кг, размер изделия 13,5 мм, продолжительность выпечки 25 минут. Недостающие данные принять самостоятельно.






		              Результаты освоения

		        Критерии оценки результата

		     Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


 

		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры




		



		ПК 6.1 Определять готовность полуфабрикатов к выпечке


ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Определение органолептических показателей периода предварительной и окончательной расстойки.


Регулирование температуры и давления пара в расстоечных шкафах и расстойно-печных агрегатах


Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Расчет производительности и количества печей для различных видов  хлебобулочных изделий

		



		                                                                               Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		
               ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 20



		     На  хлебопекарном предприятии решено открыть цех по производству мучных кондитерских изделий и внедрить в ассортимент выпускаемой продукции пирожные слоеные, бисквитные,  заварные


    1. Предложить режимы выпечки  полуфабрикатов для данного ассортимента и указать особенности выпечки бисквитного и заварного теста.


   2.Подобрать оборудование для выпечки этих полуфабрикатов.


   3. Перечислить вероятные виды и причины возникновения брака, и предложить мероприятия по их устранению






		               Результаты освоения

		           Критерии оценки результата

		        Отметка о выполнении



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека.


Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры для выпечки мучных кондитерских изделий

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Подбор соответствующего оборудования для выпечки мучных кондитерских изделий.

		



		ПК 6.5 Контроль и регулировка режимов приготовления мучных кондитерских изделий.

		Контроль качества готовых изделий на выходе из печи

		



		                                                                                  Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы



		
          ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 21



		    На хлебопекарном предприятии вырабатывается хлеб «Городской» формовой, массой  0,5 кг.


  1.Подоберите оптимальные режимы выпечки, для данного вида изделия,  в зависимости от  разных зон выпечки в пекарной камере.


  2.Охарактеризуйте процесс упёка изделия и меры его снижения.


  3.Рассчитайте величину упёка данного изделия, если масса горячего хлеба составляет 0,54 кг.






		Результаты освоения

		Критерии оценки результата

		    Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий


 

		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование движения печного конвейера при посадке и при выборке готовых изделий.


Регулирование температурного и парового режима пекарной камеры




		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека

		



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Расчет величины упека

		



		                                                                                Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы








		
          ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 22



		    На хлебопекарном предприятии вырабатываются булочки сдобные  «Лакомка »  массой  0,15 кг, изделия имеют верхнюю отделку в виде маковой посыпки.


  1.Подоберите оптимальные режимы выпечки, для данного вида изделия,  в зависимости от  разных зон выпечки в пекарной камере.


  2.Охарактеризуйте процесс упёка изделия и меры его снижения.


  3.Рассчитайте величину упёка данного изделия, если масса горячего изделия составляет 0,18  кг.






		Результаты освоения

		Критерии оценки результата

		       Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


 ПК 6.3 Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий




		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование режимов выпечки изделий с отделкой


Подбор температурных режимов и режимов опрыскивания изделий с отделкой на поверхности

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий




		



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Расчет величины упека

		



		                                                                                  Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы



		
ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА К  ЗАДАНИЮ № 23



		    На хлебопекарном предприятии вырабатываются булочки слоёные  «Конвертик»  массой  0,08 кг, изделия имеют верхнюю отделку в виде ореховой  посыпки.


   1.Подоберите оптимальные режимы выпечки, для данного вида изделия,  в зависимости от  разных зон выпечки в пекарной камере.


  2.Охарактеризуйте процесс упёка изделия и меры его снижения.


  3.Рассчитайте величину упёка данного изделия, если масса горячего изделия составляет 0,1  кг.





		Результаты освоения

		Критерии оценки результата

		   Отметка о выполнении



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки


 ПК 6.3 Отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий




		Регулирование температуры, давления пара в расстоечных шкафах, печах и расстойно-печных агрегатах.


Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий


Регулирование режимов выпечки изделий с отделкой


Подбор температурных режимов и режимов опрыскивания изделий с отделкой на поверхности

		



		ПК 6.2  Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и бараночных изделий

		Подбор оптимальных условий выпечки для снижения упека изделий




		



		ПК 6.6 Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки

		Расчет величины упека

		



		                                                                            Условия выполнения заданий


1. Место  выполнения задания: кабинет № 38 .


2. Максимальное время выполнения задания: 90 мин.


3. Вы можете воспользоваться  следующей литературой и нормативной документацией: 


 - схемы автоматизированных и комплексно-механизированных линий;


 - комплект методических пособий по выполнению лабораторных и практических работ;


 -  нормативно-техническая документация (ГОСТы на сырьё, СанПины);


 - калькуляторы





                                                                                   Критерии оценки  

освоения профессиональных компетенций обучающимися  при проведении  экзамена квалификационного   по  


по  ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь,  в рамках основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по  специальности СПО 260103 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий.


5 «ОТЛИЧНО» - ставится в том случае, если обучаемый:



осуществляет подбор правильных и необходимых режимов выпечки для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;



производит правильный подбор хлебопекарного оборудования в зависимости от вида продукции и требуемой производительности; 



правильно производит расчёт производительности печей и величины упёка для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;  



может грамотно составить должностную инструкцию пекаря, а так же инструкцию по технике безопасности и производственной санитарии.

4 «ХОРОШО» - ставится в том случае, если обучаемый:



осуществляет подбор правильных и необходимых режимов выпечки для различных видов хлебобулочных и муч-ных кондитерских изделий ;


производит правильный подбор хлебопекарного оборудования в зависимости от вида продукции и требуемой про-изводительности;


 допускает неточности при расчёте производительности печей и величины упёка для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;  


может грамотно составить должностную инструкцию пекаря, а так же инструкцию по технике безопасности и производственной санитарии.

3 «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - ставится в том случае, если обучаемый:



путается в подборе  правильных и необходимых режимов выпечки для различных видов хлебобулочных и муч-ных кондитерских изделий ;


производит правильный подбор хлебопекарного оборудования в зависимости от вида продукции и требуемой про-изводительности;


 допускает неточности при расчёте производительности печей и величины упёка для различных видов хлебобу-лочных и мучных кондитерских изделий ;  


может грамотно составить должностную инструкцию пекаря, а так же инструкцию по технике безопасности и производственной санитарии.

2 «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - ставится в том случае, если обучаемый:



не умеет осуществлять подбор  правильных и необходимых режимов выпечки для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;


 производит не верный  подбор хлебопекарного оборудования в зависимости от вида продукции и требуемой про-изводительности;


 не умеет производить расчёт  производительности печей и величины упёка для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;  


не знает должностную инструкцию пекаря, а так же инструкцию по технике безопасности и производственной санитарии. 


 Преподаватель  технологических  дисциплин ГБПОУ  КК 
 «Крымский технический колледж»                                                                                                                   Н.В. Кущиди.    

3 «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - ставится в том случае, если обучаемый:



путается в подборе  правильных и необходимых режимов выпечки для различных видов хлебобулочных и муч-ных кондитерских изделий ;


производит правильный подбор хлебопекарного оборудования в зависимости от вида продукции и требуемой про-изводительности;


 допускает неточности при расчёте производительности печей и величины упёка для различных видов хлебобу-лочных и мучных кондитерских изделий ;  


может грамотно составить должностную инструкцию пекаря, а так же инструкцию по технике безопасности и производственной санитарии.

2 «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» - ставится в том случае, если обучаемый:



не умеет осуществлять подбор  правильных и необходимых режимов выпечки для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;


 производит не верный  подбор хлебопекарного оборудования в зависимости от вида продукции и требуемой про-изводительности;


 не умеет производить расчёт  производительности печей и величины упёка для различных видов хлебобулочных и мучных кондитерских изделий ;  


не знает должностную инструкцию пекаря, а так же инструкцию по технике безопасности и производственной санитарии. 


 Преподаватель  технологических  дисциплин ГБПОУ  КК 
 «Крымский технический колледж»                                                                                                                   Н.А.Аргиропуло    



