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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ 01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ »

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



[bookmark: _Hlk119069977]1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях (по выбору)

	ПК 1.1
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

	ПК 1.2
	Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, устранения неисправностей в работе, ведения документации по обслуживанию технологического оборудования
приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов, регулирования параметров и режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, упаковки и маркировки готовой продукции, проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением результатов в журналы ведения технологических процессов производства

	Уметь
	визуально оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию технологического оборудования

рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций, эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размножения и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

	Знать
	назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, методы и способы выявления и устранения неисправностей, порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по процессу подготовки к работе и обслуживания технологического оборудования
нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, готовой продукции, порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и правила эксплуатации технологического оборудования, методы определения кислотности дрожжей, подъемной силы, контроля производства жидких и прессованных дрожжей, способы изменения температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных дрожжей, приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические свойства различных видов теста, производственный цикл приготовления жидких дрожжей, рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур, методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении, устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы разделки различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов при неправильной разделке и укладки на листы и способы их исправления, методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста, методы расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий при выпечке, классификация и ассортимент макаронных изделий,
требования нормативно-технической документации, предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий





1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 1144
Из них на освоение МДК 604 :
 МДК 01.01- 316 ч
МДК 01.02- 288ч, в т.ч самостоятельная работа-12ч
Практики- 534ч, в том числе учебная 360
   производственная 174
Промежуточная аттестация 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа[footnoteRef:0] [0: ] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	МДК.01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	316
	220
	310

	220
	-
	-
	6
	
	

	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	МДК 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	288
	184
	276
	184
	30
	12
	
	
	

	
	УП 01 Учебная практика
	360
	360
	
	
	
	
	
	360
	

	
	ПП 01 Производственная практика
	174
	174
	
	
	
	
	
	
	174

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	1144
	938
	586
	404
	30
	12
	6
	360
	174




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем, ак. ч / в том числе в форме практической подготовки, ак. ч

	1
	2
	3

	ПМ 01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях 
	1144/938

	МДК 01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	316/ 220

	Тема 1.1. Общие сведения о технологическом оборудовании

	Содержание 
	 44/ 36

	
	1. Классификация оборудования
	2

	
	2. Технологические схемы производства
	4

	
	3. Общие требования, предъявляемые к технологическому оборудованию
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	36

	
	1. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий
	12

	
	2. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий
	12

	
	3. Машинно-аппаратурные схемы производства макаронных изделий
	12

	Тема 1.2. Оборудование для выполнения складских и подготовительных операций

	Содержание 
	52 / 36

	
	1. Оборудование для транспортирования и хранения муки
	4

	
	2. Оборудование для транспортирования и хранения дополнительного сырья
	4

	
	3. Оборудование для подготовки сырья к производству
	4

	
	4. Оборудование для дозирования сырья
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	36

	
	1. Расчёт пневматических установок для транспортирования муки
	12

	
	2. Расчёт оборудования для подготовки сырья
	12

	
	3. Расчёт дозаторов
	12

	Тема 1.3. Технологическое оборудование хлебозаводов
	Содержание
	88 / 60

	
	1. Оборудование для замеса тестовых полуфабрикатов
	4

	
	2. Оборудование для брожения тестовых полуфабрикатов
	4

	
	3. Тестоделительные машины
	4

	
	4. Оборудование для формования тестовых заготовок
	4

	
	5. Оборудование для расстойки, посадки и разгрузки тестовых заготовок и готовой продукции
	4

	
	6. Хлебопекарные печи
	4

	
	7. Поточные линии хлебопекарного производства
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	60

	
	1. Расчёт тестомесильных машин и устройств для выгрузки теста
	12

	
	2. Расчёт тестоделительных машин
	12

	
	3. Расчёт тестоформующего оборудования
	12

	
	4. Расчёт шкафов расстойки
	12

	
	5. Расчёт хлебопекарных печей
	12

	Тема 1.4. Технологическое оборудование кондитерских предприятий
	Содержание
	60 / 48

	
	1. Оборудование для получения кондитерских и тестовых масс 
	4

	
	2. Поточные линии и специализированное оборудование для производства кондитерских изделий
	4

	
	3. Оборудование завёртывания и упаковывания кондитерских изделий
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	48

	
	1. Расчёт производительности оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	12

	
	2. Подбор оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
	12

	
	3. Расчёт производительности оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	12

	
	4. Подбор оборудования для производства мучных кондитерских изделий
	12

	Тема 1.5. Технологическое оборудование макаронных предприятий
	Содержание
	60 / 40

	
	1. Смесители для макаронного теста
	4

	
	2. Оборудование для формования макаронных изделий
	4

	
	3. Оборудование для разделки сырых макаронных изделий
	4

	
	4. Оборудование для сушки макаронных изделий
	4

	
	5. Поточные линии макаронного производства
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	40

	
	1. Конструкции и расчёт матриц
	8

	
	2. Расчёт шнековых прессов
	12

	
	3. Расчёт оборудования для резания сырых макаронных изделий
	8

	
	4. Тепловой расчёт сушильных установок
	12

	
	Консультации 
	6

	
	[bookmark: _GoBack]Экзамен
	6

	МДК 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	288 / 184

	Тема 1.1. Технология хлеба и хлебобулочных изделий 
	Содержание
	84/ 60

	
	1. Технологическая схема приготовления хлеба
	2

	
	2. Сырьё хлебопекарного производства
	2

	
	3. Приёмка, хранение и подготовка сырья к пуску в производство
	2

	
	4. Приготовление теста
	4

	
	5. Разделка теста
	2

	
	6. Выпечка хлеба
	4

	
	7. Хранение и транспортирование хлеба
	2

	
	8. Ассортимент хлебобулочных изделий
	2

	
	9. Качество хлеба
	2

	
	10. Дефекты и болезни хлеба
	2

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	60

	
	1. Контроль качества основного сырья
	8

	
	2. Контроль качества дополнительного сырья
	8

	
	3. Составление рецептуры для приготовления теста
	12

	
	4. Контроль качества полуфабрикатов хлебопекарного производства
	8

	
	5. Влияние технологических факторов на свойства полуфабрикатов
	12

	
	6. Оценка качества хлебобулочных изделий
	12

	Тема 1.2. Технология макаронных изделий
	Содержание 
	84/ 64

	
	1. Классификация макаронных изделий
	2

	
	2. Технологические схемы производства макаронных изделий
	4

	
	3. Хранение и подготовка сырья к производству
	2

	
	4. Приготовление теста
	4

	
	5. Формование макаронных изделий
	2

	
	6. Разделка сырых макаронных изделий
	2

	
	7. Сушка макаронных изделий
	2

	
	8. Охлаждение, упаковывание и хранение макаронных изделий
	2

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	64

	
	1. Определение макаронных свойств муки
	8

	
	2. Составление рецептуры макаронного теста
	12

	
	3. Определение качества макаронных изделий
	12

	
	4. Определение варочных свойств макаронных изделий
	8

	
	5. Расчёт и анализ фактического выполнения норм расхода сырья
	12

	
	6. Оценка качества макаронных изделий
	12

	Тема 1.3. Технология кондитерских изделий
	Содержание 
	78/ 60 

	
	1. Характеристика сырья
	4

	
	2. Технология карамели
	2

	
	3. Технология шоколада
	2

	
	4. Технология конфет
	2

	
	5. Технология халвы
	2

	
	6. Технология мармелада и пастилы
	2

	
	7. Технология мучных кондитерских изделий
	4

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	60

	
	1. Изготовление и определение показателей качества карамели
	12

	
	2. Изготовление и определение показателей качества помады
	12

	
	3. Изготовление и определение показателей качества пластового мармелада
	12

	
	4. Изготовление и определение показателей качества печенья
	12

	
	5. Изготовление и определение показателей качества пряников
	12

	Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)
1. Выбор темы курсового проекта (работы)
2. Разработка рабочего плана курсового проекта (работы)
3. Сбор информации для литературного обзора
4. Обработка результатов обзора литературных источников
5. Оформление курсовой проекта (работы)
6. Подготовка к защите курсовой проекта (работы)
	12

	Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено)
Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: выполнять курсовой проект по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(ам).
Тематика курсовых проектов (работ)
1. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки опарным способом
2. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки безопарным способом
3. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки по ускоренной технологии
4. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки на специальных полуфабрикатах
5. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием заквасок
6. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием специальных полуфабрикатов
7. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием улучшителей
8. Производство карамели 
9. Производство шоколада
10. Производство мармеладных изделий
11. Производство пастильных изделий
12. Производство халвы
13. Производство печенья
14. Производство пряников
15. Производство вафель
16. Производство макаронных изделий
17. Производство макаронных изделий быстрого приготовления
	30

	Учебная практика раздела №2
Виды работ 
1. Осуществление процесса подготовки и дозирования сырья
2. Осуществление процесса приготовления теста различными способами
3. Обслуживание оборудования для приготовления теста
	360

	Производственная практика 
Виды работ 
1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  
2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  
3. Организация и осуществление технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  
4. Работа в производственно-технологической лаборатории 
	174

	Всего
	820




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», «Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 
Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы 
по специальности.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий : учебное пособие / Т. К. Апет. - 2-е изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - ISBN 978-985-7253-23-4. 
2. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения : учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп.
3. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07614-1

3.2.2. Основные электронные издания
1. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный практикум : учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. Шевякова. — Воронеж : ВГУИТ, 2020. — 159 с. — ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171029 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-5-507-45580-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : учебник / Т. В. Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-012134-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1149631 (дата обращения: 21.11.2022). – Режим доступа: по подписке. 
4. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст: электронный
2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст : электронный.
3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии : учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2020. — 384 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст : электронный.
4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. Николаева, Л. В. Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-5-91768-939-5. - Текст : электронный.
5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля[footnoteRef:1] [1:  В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.] 

	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1
Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа.
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, решении ситуационных задач


	ПК 1.2
Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, решении ситуационных задач

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 09
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе





ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
по междисциплинарному курсу
МДК 01.01 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ МДК 01.01

Фонд оценочных средств (ФОС) разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 № 341 и в соответствии с рабочей программой междисциплинарного курса МДК.В.02.01.01 Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
ФОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме экзамена (вопросы к экзамену).

1. Цели и задачи учебной дисциплины, требования к результатам освоения:
В рамках программы междисциплинарного курса обучающимися осваиваются умения, знания и навыки



	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания
	Навыки

	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	визуально	 оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов,применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию технологического оборудования
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения  технологических операций, эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размножения	и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста,отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства различных видов печенья,пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, упаковки и маркировки	готовой продукции,	настраивать
	назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, методы и способы выявления и устранения  неисправностей, порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по
процессу подготовки к работе и обслуживания
технологического
оборудования
нормативы расходов, сырья,
полуфабрикатов,  расходного
материала,	порядок	и
периодичность
производственного  контроля
качества	сырья,
полуфабрикатов,  расходного
материала,	готовой
продукции, порядок приемки,
Хранения и подготовки к
Использованию сырья,
полуфабрикатов,  расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и правила	эксплуатации
технологического
оборудования, методы определения кислотности
дрожжей, подъемной силы,
Контроля производства
Жидких прессованных
дрожжей, способы изменения
температуры	дрожжей,
Активации прессованных и
Сушеных дрожжей,
Приготовления опары	 и 
	проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, замены
быстроизнашивающихся
Материалов и деталей,
устранения неисправностей в работе ведения
Документации по
обслуживанию
технологического
оборудования
приема-сдачи сырья и расходных материалов,
мониторинга	показателей
Входного качества и
Поступающего объема
Сырья и расходных
материалов, регулирования
Параметров и режимов
технологических операций
Производства хлеба,
хлебобулочных,
Макаронных и
Кондитерских мучных
изделий,	норм расхода
сырья и нормативов выхода готовой продукции,
Упаковки и маркировки
Готовой продукции,
Проведения технических
Наблюдений за ходом
технологического процесса
Производства хлеба,
хлебобулочных,
Макаронных и
Кондитерских изделий с

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	автоматизированную программу	технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические		свойства различных видов теста, производственный				цикл приготовления			 жидких дрожжей,	рецептуры приготовления			мучных
полуфабрикатов,								методы регулировки			 дозирующего оборудования в зависимости от			рецептур,						методы определения						готовности полуфабрикатов при замесе и брожении,			устройство		 и принцип													 работы тесторазделочного оборудования,								 способы разделки		различных видов теста,			причины дефектов полуфабрикатов	при неправильной				разделке		и укладки на листы и способы их		исправления,					методы определения						готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных			и					мучных кондитерских								изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и	особенности			 выпечки изделий		 из		 замороженного теста, методы расчета упека, усушки			хлебных			изделий, расчета				 выхода				готовой продукции,						определения готовности			изделий  при выпечке, классификация и ассортимент   макаронных изделий,
требования	нормативно- технической документации, предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве		хлеба, кондитерских и макаронных изделий
	внесением результатов в журналы	ведения технологических процессов производства



1. Условия аттестации
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена.
2. Программа оценивания контролируемой компетенции
	№ п.п.
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины и их наименование
	Код контролируемой компетенции или её части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Раздел 1. Техническое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	Устный опрос Практическая работа Тест
Самостоятельная работа

	Промежуточная	аттестация	-
экзамен
	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01, ОК 09.
	Вопросы к экзамену



Устный опрос
1. Пояснить назначение, устройство тестомесильной машины А2-ХТБ. Правила безопасной эксплуатации тестомесильных машин.
2. Пояснить основные элементы печи. Устройство, назначение, принцип действия печи ХПП-25: схема движения газов. Безопасные условия эксплуатации.
3. Охарактеризовать дозаторы. Пояснить, назначение, устройство, принцип действия дозировочного бочка АСБ-20. Безопасные условия эксплуатации дозировочной аппаратуры.
4. Пояснить назначение, устройство и принцип действия взбивального агрегата К-18 для пастилы и зефира, регулировка параметров в этих машинах, основные неисправности.
5. Пояснить назначение, устройство и принцип действия бункерного тестоприготовительного агрегата БАГ 20/30 системы. Безопасные условия эксплуатации тестоприготовительных агрегатов.
6. Пояснить назначение, устройство и принцип действия горизонтальной коншмашины, регулировка параметров, основные неисправности.
7. Пояснить назначение, устройство, принцип действия дозатора муки МД100. Безопасные условия эксплуатации дозировочной аппаратуры.
8. Описать процесс формирования в тестозакаточных машинах. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тестозакаточной машины РМ-80. Безопасные условия эксплуатации тестозакаточных мантия.
9. Описать оборудование для расстойки тестовых заготовок. Пояснить назначение, устройство и принцип действия шкафа А2-ХРА, кинематическая схема привода. Безопасные условия эксплуатации.
10. Описать оборудование для производства сухарей. Пояснить назначение, устройство, принцип действия машин для формования сухарных плит ФПЛ-2 и МСП-2, их сравнительная характеристика.
11. Пояснить назначение, устройство и принцип действия бункерного тестоприготовительного агрегата И8-ХАГ-6. Правила безопасной эксплуатации тестоприготовительных агрегатов.
12. Пояснить классификацию хлебопекарных печей. Устройство, назначение, принцип действия хлебопекарной печи П-104, кинематическая схема привода. Безопасные условия эксплуатации печей.
13. Описать оборудование для деления теста. Пояснить устройство, назначение, принцип действия тестоделителя А2-ХТН. Безопасные условия эксплуатации тесто делителей.
14. Описать оборудование для формования карамели. Пояснить назначение, устройство и принцип действия цепной карамелештампующей машины Ш-3, регулировка параметров, основные неисправности.
15. Описать дозаторы жидких компонентов. Пояснить назначение, устройство и принцип действия дозировочной станции ВНИИХП-0-6.
16. Пояснить назначение, устройство, принцип действия хлебопекарной печи ХПА-40. Схема движения газов. Безопасные условия эксплуатации.
17. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тестомесильной машины ТМ-63. Сравнительная характеристика Т2-М-63. Правила безопасной эксплуатации тестомесильных машин.
18. Пояснить назначение, устройство и принцип действия помадовзбивальной машины ШАЕ, регулировка параметров и основные неисправности.
19. Описать оборудование для предварительной расстойки. Пояснить назначение, устройство и принцип действия шкафа с люлечным цепным конвейером для предварительной расстойки, регулирование продолжительности расстойки. Безопасные условия эксплуатации.
20. Описать оборудование, применяемое для производства бараночных изделий. Пояснить устройство, назначение и принцип действия делительноформующего автомата Б4-58. Безопасные условия эксплуатации автомата.
21. Описать оборудование для сыпучих компонентов. Пояснить назначение, устройство и принцип действия барабанного и ленточного дозатора. 22. Описать оборудование для окончательной расстойки тестовых заготовок. Пояснить назначение, устройство, принцип действия шкафа для окончательной расстойки АА-23М, устройство люльки шкафа, регулирование продолжительности расстойки.
22. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тестозакаточной машины Т1- ХТ-2-3-1. Кинематическая схема закаточной машины.
23. Описать назначение, принцип действия вакуум-аппарата 33-А. Правила безопасной эксплуатации теплового оборудования.
24. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тесто делителя «Кузбасс». Кинематическая схема привода, безопасные условия эксплуатации.
25. Пояснить назначение, устройство, принцип действия оборудования для производства соломки. Безопасные условия эксплуатации оборудования.
26. Пояснить классификацию тестомесильных машин, понятие, об интенсивности замеса. Описать устройство, назначение и принцип действия тестомесильной машины Т1- ХТ2-А.
27. Пояснить назначение, устройство, принцип действия ротационной коншмашины. Регулировка параметров и основные неисправности. 29. Описать дозаторы жидких компонентов непрерывного действия. Пояснить назначение, устройство и принцип действия черпакового и стаканчикового дозаторов. Точность дозирования.
28. Пояснить назначение, устройство и принцип действия расстойно-печного агрегата с печью ХПА-40. Безопасные условия эксплуатации агрегатов.
29. Пояснить назначение, устройство, принцип действия тестомесильной машины Х-12Д. Сравнительная характеристика с тестомесильной машиной Х-26. Безопасные условия эксплуатации тестомесильной машины.
30. Описать оборудование применяемого для обработки карамельных масс.
31. Пояснить устройство, назначение, принцип действия тянульной машины К-4. Регулировка параметров и основные неисправности.
32. Пояснить назначение, устройство и принцип действия бункерного тестоприготовительного агрегата Л-4-ХАГ-13. Безопасные условия эксплуатации тестоприготовительных агрегатов.
33. Пояснить назначение, устройство и принцип действия темперирующей машины с четырехзонной горизонтальной камерой. Правила безопасной эксплуатации оборудования.
34. Пояснить назначение, устройство, принцип действия дозатора жидки компонентов Ш2-ХДБ. Точность дозирования, понятие абсолютная и относительная погрешность.
35. Описать оборудование для деления теста. Пояснить назначение, устройство и принцип действия делителя - укладчика ШЗЗ-ХДЗУ, регулирование массы куска теста. Безопасные условия эксплуатации делителя-укладчика.
36. Описать оборудование, применяемое для обработки карамельной массы. Пояснить назначение, устройство и принцип действия охлаждающей машины КОМ-2, регулировка параметров и основные неисправности.
37. Описать механизмы для посадки тестовых заготовок в люльке шкафов для расстойки тестовых заготовок. Пояснить назначение, устройство и принцип действия роторно- ленточного посадчика, кинематическая схема роторно-ленточного посадчика.
38. Пояснить назначение, устройство, принцип действия бункерного тестоприготовительного агрегата МТИПП-РМК. Безопасные условия эксплуатации тестоприготовительных агрегатов.
39. Пояснить назначение, устройство и принцип действия хлебопекарной печи ФТЛ-2-66, схема движения газов. Сравнительная характеристика печей ФТЛ-2-66 и ФТЛ-20.
40. Описать классификацию теплообменных аппаратов. Пояснить устройство, назначение, принцип действия универсального вакуум-аппарата М-184, регулировка параметров, основные неисправности.
41. Пояснить кинематическую схему тесто делителя А2-ХТН, регулирование массы куска теста, безопасные условия эксплуатации тесто делителей.
42. Описать процесс формирования тестовых заготовок. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тестоокруглительной машины Т1-ХТС, сделать сравнительную характеристику с тестоокруглительной машиной Т1-ХТН.
43. Пояснить устройство, назначение и принцип действия хлебопекарной печи ПХС-25М. Сделать сравнительную характеристику с печью ПХС-40М. Правила безопасной эксплуатации хлебопекарных печей.
44. Пояснить устройство, назначение и принцип действия тестоприготовительного агрегата ХТР. Безопасные условия эксплуатации тестоприготовительных агрегатов.
45. Пояснить устройство, назначение и принцип действия машины ШПФ, регулировка параметров, основные неисправности.
46. Пояснить устройство, назначение и принцип действия тестоделителя РТ2. Правила безопасной эксплуатации при обслуживании.
47. Пояснить устройство, назначение, принцип действия отсадочной машины ШОК. Регулировка параметров и основные неисправности в этих машинах.
48. Описать процесс просеивание муки, классификации просеивателей. Пояснить устройство, назначение и принцип действия просеивателя «Бурат ПБ-1,5», его преимущество и недостатки.
49. Описать оборудование для производства шоколада. Пояснить устройство, назначение и принцип действия темперирующей машины с четырехзонной горизонтальной камерой.
50. Описать оборудование для производства мармелада. Пояснить устройство, назначение и принцип действия мармеладоотливочного агрегата ШПФ-М6. Регулировки параметров в данных машинах.
51. Описать оборудование для производства халвы. Пояснить устройство, назначение и принцип действия установки для отделения оболочки от. ядер кунжута.
52. Пояснить устройство, назначение и принцип действия тестоприготовительного агрегата ХТУ-Д.
53. Охарактеризовать основные элементы печи. Пояснить процесс регулирования продолжительности выпечки

Критерии оценки устного ответа
Оценка знаний предполагает дифференцированный подход к обучающемуся, учет его индивидуальных способностей, степень усвоения и систематизации основных понятий и категорий по дисциплине. Кроме того, оценивается не только глубина знаний поставленных вопросов, но и умение использовать в ответе практический материал. Оценивается культура речи, владение навыками ораторского искусства.
Критерии оценивания: последовательность, полнота, логичность изложения, анализ различных точек зрения, самостоятельное обобщение материала, использование профессиональных терминов, культура речи, навыки ораторского искусства. Изложение материала без фактических ошибок.
Оценка «отлично» ставится в случае, когда материал излагается исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно, при этом раскрываются не только основные понятия, но и анализируются точки зрения различных авторов. Обучающийся не затрудняется с ответом, соблюдает культуру речи.
Оценка «хорошо» ставится, если обучающийся твердо знает материал, грамотно и по существу излагает его, знает практическую базу, но при ответе на вопрос допускает несущественные погрешности.
Оценка «удовлетворительно» ставится, если обучающийся освоил только основной материал, но не знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, нарушает последовательность в изложении материала, затрудняется с ответами, показывает отсутствие должной связи между анализом, аргументацией и выводами.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если обучающийся не отвечает на поставленные вопросы.
Практическая работа
В структуру практических работ входят следующие компоненты:
Вводная часть. Преподаватель определяет тему занятий, формирует ее цель, разрабатывает задание, ставит перед студентами вопросы, требует их разрешения, проводит соответствующий инструктаж по выполнению работ, дает методические указания.
Самостоятельная работа студентов. Намечают пути решения поставленных задач, решают их посредством необходимых действий.
Итоговая часть. Преподаватель анализирует работу студента, выявляет ошибки и определяет причину их возникновения, принимает отчет по работе.
При выполнении практических работ предусмотрено обязательно изучение и выполнение требований техники безопасности, правил аварийной безопасности, основ гигиены труда. Задания соответствуют названию и цели работы и логически связанны между собой.
Методические рекомендации по выполнению задания содержат алгоритм (последовательность шагов) по выполнению данного задания. Студенты должны ответить на контрольные вопросы и подготовить отчет по работе.
Перечень практических работ
1. Машинно-аппаратурные схемы производства хлебобулочных изделий
2. Машинно-аппаратурные схемы производства кондитерских изделий
3. Машинно-аппаратурные схемы производства макаронных изделий
4. Расчёт пневматических установок для транспортирования муки
5. Расчёт оборудования для подготовки сырья
6. Расчёт дозаторов
7. Расчёт тестомесильных машин и устройств для выгрузки теста
8. Расчёт тестоделительных машин
9. Расчёт тестоформующего оборудования
10. Расчёт шкафов расстойки
11. Расчёт хлебопекарных печей
12. Расчёт	производительности	оборудования	для производства сахаристых кондитерских изделий
13. Подбор оборудования для производства сахаристых кондитерских изделий
14. Расчёт производительности оборудования для производства мучных кондитерских изделий
15. Подбор оборудования для производства мучных кондитерских изделий
16. Конструкции и расчёт матриц
17. Расчёт шнековых прессов
18. Расчёт оборудования для резания сырых макаронных изделий
19. Тепловой расчёт сушильных установок
Критерии оценивания практической / лабораторной работы:
· Оценка «5» ставится, если учащийся выполняет работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности, все этапы работы проводит в условиях и режимах, обеспечивающих получение правильных результатов и выводов, соблюдает требования правил техники безопасности, правильно и аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, правильно выполняет анализ погрешностей.
· Оценка «4» ставится, если выполнены все требования к оценке «5», но было допущено два-три недочета, не более одной негрубой ошибки и одного недочета
· Оценка «3» ставится, если работа выполнена не полностью, но объем выполненной ее части позволяет получить правильный результат и вывод, или если в ходе проведения опыта и измерения были допущены ошибки
· Оценка «2» ставится, если работа выполнена не полностью, или объем выполненной части работы не позволяет сделать правильных выводов, или если опыты, измерения, вычисления, наблюдения производились неправильно.
Тест (типовые вопросы для самопроверки)
1. Рабочими инструментами просеивателей являются…
1) планетарный редуктор;
2) сита различной конструкции;
3) предохранительная решетка;
4) загрузочный бункер.

2. Просеиватели предназначены для…
1) насыщения обрабатываемого продукта воздухом, в результате продукт приобретает пышность и увеличивается в объеме;
2) рыхления, разрушающего соединительную ткань;
3) удаления из муки механических примесей, разрыхления ее и насыщения воздухом;
4) перемешивания смеси компонентов.

3. Месильными органами в тестомесильной машине служат ….
1) станина;
2) кронштейн;
3) дежа;
4) лопасти.

4. Для замешивания какого теста предназначена машина МТМ-15?
1) крутого теста для пельменей, вареников, чебуреков, домашней лапши;
2) дрожжевого теста;
3) слоённого теста;
4) песочного теста.

5. Где в просеивателе МПМ-800 устанавливается постоянный магнит?
1) разгрузочный патрубок;
2) загрузочный бункер;
3) платформа;
4) крыльчатка.

6. Что	произойдет	в	тестораскаточной	машине	МРТ-60М,	если	поднять предохранительную решетку?
1) электродвигатель отключается;
2) электродвигатель включается;
3) электродвигатель перемещается;
4) электродвигатель загружается.
7. Какой сменный взбиватель применяется для взбивания легкоподвижных масс (сливок, яичных белков, муссов, самбуков)?
1) прутковый (проволочный);
2) плоскорешётчатый;
3) крючкообразный;
4) четырёхлопастный.

8. В тестомесильной машине к приводной головке прикреплен …, ограждающий месильные инструменты и предотвращающий разбрызгивание продуктов.
1) бак;
2) загрузочный лоток;
3) рычаг переключения;
4) зонт.

9. Какая машина работает в паре с тестоделителем или сочетает в себе эти две машины?
1) тестоворошители;
2) тестоокруглители;
3) тестомножители;
4) просеиватель.

10. Какие из этих машин не относятся к машинам кондитерского цеха?
1) просеиватели;
2) тестомесы;
3) протирочные;
4) дозаторы крема.

11. В помещении для обработки яиц применяют:
1) универсальный привод;
2) рефрактометр;
3) овоскоп;
4) темперирующую машину.

12. Какое из помещений не входит в состав кондитерского цеха?
1) помещение для обработки яиц;
2) сервизная;
3) для просеивания муки;
4) для охлаждения готовых изделий.

13. На рабочем месте для приготовления бисквитного полуфабриката устанавливают:
1) тестомесильную машину;
2) тестораскаточную машину;
3) взбивальную машину;
4) тестоделитель.

14. Какое покрытие должно быть у производственного стола для разделки теста, его формовки?
1) оцинкованное;
2) нержавеющая сталь;
3) деревянное;
4) пластиковое.
15. Изделия из какого вида теста подвергаются расстойке?
1) из слоённого;
2) дрожжевого;
3) песочного;
4) бисквитного.

16. Сырье, необходимые для приготовления кондитерских изделий, поступает в….
1) кладовую суточного запаса;
2) помещение для просеивания муки;
3) помещение для обработки яиц;
4) экспедицию.

17. Охлаждаемая крышка стола служит для приготовления….
1) заварного теста;
2) миндального теста;
3) слоеного теста;
4) песочного теста.

18. Для приготовления слоеного полуфабриката организуют поточную линию, в состав которой входит…
1) тестомесильная машина;
2) взбивальная машина;
3) мармиты;
4) протирочная машина.

19. Варят сироп в…
1) наплитных котлах
2) противнях;
3) автоклавах;
4) тарталетницах.

20. Как должны обрабатываться кондитерские мешки после их использования?
1) стерилизация, ополаскивание, сушка, хранение в специальных шкафах или выдвижных ящиках стола;
2) промывка, ополаскивание, сушка в сушильном шкафу;
3) ополаскивание и хранение;
4) сушка в сушильном шкафу.

Критерии оценки для тестирования:
«5» - 85-100% верных ответов
«4» - 69-84% верных ответов
«3» - 51-68% верных ответов
«2» - 50% и менее
Примерные задания для самостоятельной проработки
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования для производства хлеба и макаронных изделий.
2. Подготовка презентационного материала по темам раздела 1.

Критерии оценки результатов выполнения внеаудиторной (самостоятельной) работы 
Работа выполнена полностью, демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их применять, последовательно и правильно выполнены все задания,
сделаны выводы.
Оценка «5» - «отлично» выставляется, если работа выполнена полностью; демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их применять; последовательно, правильно выполнены все задания; демонстрируется умение обоснованно излагать свои мысли, делать необходимые выводы.
Оценка «4» - «хорошо» выставляется, если работа выполнена полностью; демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их применять; последовательно, правильно выполнены все задания; возможны единичные ошибки, исправляемые самим студентом после замечания преподавателя; демонстрируется умение обоснованно излагать свои мысли, делать необходимые выводы.
Оценка «3» - «удовлетворительно» выставляется, если студент демонстрирует затруднения с комплексным выполнением работы; неполное теоретическое обоснование, требующее наводящих вопросов преподавателя; выполняет задания при подсказке преподавателя; затрудняется в формулировке выводов.
Оценка «2» - «неудовлетворительно» выставляется, если работа не выполнена или выполнена неправильно; дана неправильная оценка предложенной ситуации; отсутствует теоретическое обоснование выполнения заданий.

Вопросы к экзамену
1. Основное и дополнительное сырье для производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
2. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Влияние газообразующей способности на качество изделий.
3. Способы разрыхления теста. Общая характеристика
4. Технологии приготовления хлебобулочных изделий. Основные технологические этапы.
5. Процессы, протекающие в тесте при брожении
6. Процессы, протекающие при выпечке хлебобулочных изделий
7. Характеристика и ассортимент хлебобулочных изделий. Хлебная корзина ресторана.
8. Органолептическая оценка сдобных булочных изделий
9. Виды и причины брака хлебобулочных изделий, вызванные некачественным сырьем
10. Виды	и	причины	брака	хлебобулочных	изделий, вызванные	нарушением технологического процесса
11. Упек, его значение, способы снижения.
12. Мучные кондитерские изделия – общая характеристика, ассортимент, установление сроков хранения
13. Технология приготовления бисквитного полуфабриката
14. Виды и причины брака бисквитных полуфабрикатов
15. Механизм разрыхления бисквитного полуфабриката
16. Разновидности бисквитных полуфабрикатов. Особенности технологий
17. Органолептическая оценка бисквитных полуфабрикатов
18. Технология приготовления песочного полуфабриката
19. Виды и причины брака песочных полуфабрикатов
20. Характеристика песочных полуфабрикатов, органолептическая оценка
21. Технология приготовления слоеного полуфабриката
22. Виды и причины брака слоеных полуфабрикатов
23. Механизм разрыхления слоеного полуфабриката
24. Характеристика слоеного полуфабриката, ассортимент изделий, органолептическая оценка
25. Технология приготовления заварных полуфабрикатов
26. Виды и причины брака заварных полуфабрикатов
27. Механизм разрыхления заварного полуфабриката
28. Характеристика, ассортимент, органолептическая оценка изделий из заварного теста
29. Технология приготовления воздушных полуфабрикатов
30. Виды и причины брака воздушных полуфабрикатов
31. Технология приготовления крошкового полуфабриката
32. Виды и причины брака крошковых полуфабрикатов
33. Сироп для промочки. Цель применения, технология приготовления
34. Сироп для тиражирования. Цель применения, технология приготовления
35. Жженка. Цель применения, технология приготовления
36. Помады. Цель применения, технология приготовления
37. Сливочный (масляный) крем. Технология приготовления
38. Разновидности сливочного (масляного) крема. Особенности технологий.
39. Виды и причины брака сливочного (масляного) крема.
40. Белковый крем. Разновидности. Технология приготовления
41. Виды и причины брака белкового крема
42. Кремы на основе растительных сливок. Технология приготовления.
43. Достоинства и недостатки кремов на основе растительных сливок
44. Желе, способы применения, технология приготовления
45. Мягкие (нейтральные) гели. Характеристика, достоинства и недостатки.
46. Хлебопекарные улучшители. Виды. Цели использования.
47. Сухие	композитные	смеси	хлебобулочных	и	мучных кондитерских изделий. Характеристика. Достоинства и недостатки
48. Направления повышения пищевой ценности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
49. Подготовка сырья к производству хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
50. Хлебопекарные	свойства	пшеничной	муки.	Влияние	количества	и	качества
клейковины на качество готовых изделий.
Критерии оценки экзамена
Оценка «5» - «отлично» выставляется обучающемуся, если демонстрируются всестороннее, систематическое и глубокое знание учебного программного материала, самостоятельно выполнивший все предусмотренные программой задания, глубоко усвоивший основную и дополнительную литературу, рекомендованную программой, активно работавший на практических, семинарских, лабораторных занятиях, разбирающийся в основных научных концепциях по изучаемой дисциплине, проявивший творческие способности и научный подход в понимании и изложении учебного программного материма, ответ отличается богатством и точностью использованных терминов, материал излагается последовательно и логично.
Оценка «4» - «хорошо» выставляется обучающемуся, если демонстрируются достаточно полное знание учебно-программного материала, не допускающий в ответе существенных неточностей, самостоятельно выполнивший все предусмотренные программой задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную программой, активно работавший на практических, семинарских, лабораторных занятиях, показавший систематический характер знаний по дисциплине, достаточный для дальнейшей учебы, а также способность к их самостоятельному пополнению.
Оценка «3» - «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если демонстрируются знания основного учебно-программного материала в объёме, необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, не отличавшийся активностью на практических (семинарских) и лабораторных занятиях, самостоятельно выполнивший основные предусмотренные программой задания, однако допустивший погрешности при их выполнении и в ответе на экзамене, но обладающий необходимыми знаниями для устранения под руководством преподавателя наиболее существенных погрешностей.
Оценка «2» - «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если обнаруживаются пробелы в знаниях или отсутствие знаний по значительной части основного учебно- программного материала, не выполнившему самостоятельно предусмотренные программой основные задания, допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий, не отработавшему основные практические, семинарские, лабораторные занятия, допускающему существенные ошибки при ответе, и который не может продолжить обучение или приступить к профессиональной деятельности без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
по междисциплинарному курсу
МДК 01.02 ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ МДК 01.02
Фонд оценочных средств (ФОС) разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 № 341 и в соответствии с рабочей программой междисциплинарного курса МДК01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
ФОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме экзамена (вопросы к экзамену).
1. Цели и задачи учебной дисциплины, требования к результатам освоения:
В рамках программы междисциплинарного курса обучающимися осваиваются умения, знания и навыки
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания
	Навыки

	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	визуально	 оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов,применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию технологического оборудования
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения  технологических операций, эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размножения	и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста,отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства различных видов печенья,пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, упаковки и маркировки	готовой продукции,	настраивать
	назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, методы и способы выявления и устранения  неисправностей, порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по
процессу подготовки к работе и обслуживания
технологического
оборудования
нормативы расходов, сырья,
полуфабрикатов,  расходного
материала,	порядок	и
периодичность
производственного  контроля
качества	сырья,
полуфабрикатов,  расходного
материала,	готовой
продукции, порядок приемки,
Хранения и подготовки к
Использованию сырья,
полуфабрикатов,  расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и правила	эксплуатации
технологического
оборудования, методы определения кислотности
дрожжей, подъемной силы,
Контроля производства
Жидких прессованных
дрожжей, способы изменения
температуры	дрожжей,
Активации прессованных и
Сушеных дрожжей,
Приготовления опары	 и 
	проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, замены
быстроизнашивающихся
Материалов и деталей,
устранения неисправностей в работе ведения
Документации по
обслуживанию
технологического
оборудования
приема-сдачи сырья и расходных материалов,
мониторинга	показателей
Входного качества и
Поступающего объема
Сырья и расходных
материалов, регулирования
Параметров и режимов
технологических операций
Производства хлеба,
хлебобулочных,
Макаронных и
Кондитерских мучных
изделий,	норм расхода
сырья и нормативов выхода готовой продукции,
Упаковки и маркировки
Готовой продукции,
Проведения технических
Наблюдений за ходом
технологического процесса
Производства хлеба,
хлебобулочных,
Макаронных и
Кондитерских изделий с

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	автоматизированную программу	технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические		свойства различных видов теста, производственный				цикл приготовления			 жидких дрожжей,	рецептуры приготовления			мучных
полуфабрикатов,								методы регулировки			 дозирующего оборудования в зависимости от			рецептур,						методы определения						готовности полуфабрикатов при замесе и брожении,			устройство		 и принцип													 работы тесторазделочного оборудования,								 способы разделки		различных видов теста,			причины дефектов полуфабрикатов	при неправильной				разделке		и укладки на листы и способы их		исправления,					методы определения						готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных			и					мучных кондитерских								изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и	особенности			 выпечки изделий		 из		 замороженного теста, методы расчета упека, усушки			хлебных			изделий, расчета				 выхода				готовой продукции,						определения готовности			изделий  при выпечке, классификация и ассортимент   макаронных изделий,
требования	нормативно- технической документации, предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве		хлеба, кондитерских и макаронных изделий
	внесением результатов в журналы	ведения технологических процессов производства



2. Условия аттестации
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена.
3. Программа оценивания контролируемой компетенции
	№ п.п.
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины и их наименование
	Код контролируемой компетенции или её части)
	Наименование оценочного средства

	1
	МДК.В.02.01.02
Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	Устный опрос Практическая работа Курсовая работа Тест
Самостоятельная работа

	Промежуточная	аттестация	-
экзамен
	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	Вопросы к экзамену



Устный опрос
1. Классификация теста.
2. Виды сортов муки, их характеристика.
3. Подготовка муки, крахмала для производства и условия хранения.
4. Подготовка сахара и сахаросодержащих продуктов, условия их хранения.
5. Подготовка овощей для производства хлебобулочных изделий и условия их хранения.
6. Подготовка твердых жиров к производству и условия хранения.
7. Подготовка овощей для производства и условия их хранения.
8. Подготовка мяса и мясных продуктов для приготовления фарша, требования к качеству и условия хранения.
9. Подготовка рыбы и рыбного сырья для приготовления фаршей.
10. Подготовка яиц и яичных продуктов и условия их хранения.
11. Подготовка растительных жиров к производству и условия хранения.
12. Подготовка фруктов и ягод для приготовления хлебобулочных изделий, требования к качеству и условиям хранения.
13. Технология приготовления фруктовой начинки, желе, используемые для изготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
14. Подготовка муки для изготовления хлебобулочных изделий, органолептические свойства и условия хранения.
15. Подготовка кондитерского сырья (солода и пряностей) для изготовления хлебобулочных изделий.
16. Желирующие вещества и биологические добавки к пище, используемые для изготовления хлебобулочных изделий.
17. Вкусовые и ароматические вещества.
18. Технология приготовления рисовых фаршей и фаршей из свежей капусты.
19. Технология приготовления фруктовых начинок.
20. Технология приготовления рыбного фарша
21. Подготовка молока и молочных продуктов, требования качества и условия их хранения.
22. Значение изделий из теста.
23. Способы разрыхления теста.
24. Характеристика разрыхлителей теста.
25. Санитарные правила организации технологических процессов приготовления хлебобулочных изделий и гигиенические требования к производственному оборудованию.
26. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий.
27. Технология приготовление дрожжевого теста безопарным способом.
28. Рецептура опары, проверка дрожжей на подъемную силу.
29. Технология приготовление дрожжевого теста опарным способом.
30. Технологические процессы, происходящие в тесте и какова его интенсивность.
31. Дефекты дрожжевого теста и требования к качеству.
32. Температура и режим выпечки изделий из дрожжевого теста. Определение готовности хлебобулочных изделий.
33. Форма пирожков. Технология приготовления расстегаев.
34. Технология приготовления кулебяки. Начинки.
35. Особенности приготовления дрожжевого слоеного теста. Правила подготовки масла.
36. Дефекты дрожжевого слоеного теста, причины возникновения и их устранения.
37. Химический состав и пищевая ценность хлеба.
38. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий.
39. Классификация хлебобулочных изделий.
40. Технология приготовления расстегаев из дрожжевого опарного теста
41. Технология приготовления слойки с повидлом.
42. Ассортимент пирогов. Технология приготовления пирога «Московского».
43. Какой хлеб считается праздничным.
44. Что является основным сырьем в приготовлении сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
45. Виды теста, используемые для приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
46. Приготовление праздничного хлеба «Каравай «Свадебный».
47. Приготовление праздничного хлеба «Кулич пасхальный».
48. Требования к качеству хлеба и хлебобулочных изделий, условия и срок хранения.
49. Дефекты хлебобулочных изделий, причины, вызывающие их и способы устранения.
50. Способы разрыхления бездрожжевого теста.
51. Технология приготовления сдобного пресного теста.
52. Почему пряничное тесто называется «Пряничным». Что такое «Сухие духи».
53. Назвать фазы приготовления пряничного теста заварным способом.
54. Особенность приготовления пряничного теста сырцовым способом.
55. Значение инвертного сиропа.
56. Ассортимент изделий из пряничного заварного теста.
57. Ассортимент изделий из пряничного сырцового теста.
58. Почему тесто называют «Песочным». Особенности песочного теста.
59. С каким содержанием клейковины используют муку для приготовления песочного теста.
60. Роль жира и сахара в песочном тесте.
61. Виды брака песочного теста.
62. Способы разделки печенья.
63. Особенности замеса, разделки песочного теста.
64. Режим выпечки изделий из песочного теста.
65. Характеристика пресного сдобного теста.
66. Ассортимент изделий из пресного сдобного теста.
67. Виды бисквита.
68. Соотношение сырья на бисквит основной.
69. Особенности замеса, разделки, выпечки бисквита основного. Способ разрыхления бисквита основного.
70. Ассортимент изделий из бисквита основного.
71. Особенности бисквита «Буше».
72. Почему полуфабрикат называется воздушным.
73. Ассортимент изделий из воздушного полуфабриката.
74. Особенности замеса, разделки, выпечки воздушного теста.
75. Виды брака воздушного полуфабриката.
76. Отличительная особенность заварного теста и заварного полуфабриката.
77. Ассортимент изделий из заварного теста.
78. Виды брака заварного теста.
79. Особенности выпечки изделий из заварного теста.
80. Ассортимент изделий из пресного слоеного теста.
81. Как производят слоение теста сливочным маслом.
82. Особенности разделки и выпечки изделий из пресного слоеного теста.
83. Пирожные – это…(определение). Ассортимент в зависимости от выпеченного полуфабриката. Масса пирожных. Требования к качеству.
84. Ассортимент песочных пирожных.
85. Правила подготовки выпеченного бисквита для бисквитных пирожных.
86. Особенность приготовления бисквитного пирожного буше.
87. Технология приготовления брауни.
88. Технология приготовления «пирожного «Корзиночка» с белковым кремом.
89. Технология приготовления заварного пирожного «Эклер».
90. Технология приготовления бисквитного пирожного «Буше».
91. Торты – это…(определение). Ассортимент праздничных тортов. Масса тортов. Требования к качеству.
92. Перечислить операции приготовления праздничных тортов.
93. Способы и правила монтажа праздничных тортов.
94. Назвать ассортимент бисквитных тортов.
95. Назвать ассортимент песочных тортов.
96. Требования к качеству тортов.
97. Что такое упек и припек. Назвать пути уменьшения упека.
98. Ассортимент сложных отделочных полуфабрикатов.
99. Характеристика рецептуры сиропов.
100. Назвать ассортимент масляных кремов.
101. Режим хранения кондитерских изделий с масляным кремом.
102. Ассортимент белковых кремов.
103. Режим хранения кондитерских изделий с белковым кремом.
104. Виды посыпок.
105. Ассортимент фруктово-ягодных отделочных полуфабрикатов.
106. Как используют мастику и марципан.
107. Технология приготовления помады. Ассортимент.
108. Украшения из карамели. Виды карамельной массы.
109. Перечислить инвентарь, применяемый для отделки пирожных и тортов.
110. Требования к обработке отсадочных мешков и трубочек.
111. Принципы сочетания отделочных полуфабрикатов в изделиях.
112. Перечислить упаковочные материалы, используемые для реализации кондитерских изделий.
113. Требования к хранению, транспортированию и реализации кондитерских изделий.
Критерии оценки устного ответа
Оценка знаний предполагает дифференцированный подход к обучающемуся, учет его индивидуальных способностей, степень усвоения и систематизации основных понятий и категорий по дисциплине. Кроме того, оценивается не только глубина знаний поставленных вопросов, но и умение использовать в ответе практический материал. Оценивается культура речи, владение навыками ораторского искусства.
Критерии оценивания: последовательность, полнота, логичность изложения, анализ различных точек зрения, самостоятельное обобщение материала, использование профессиональных терминов, культура речи, навыки ораторского искусства. Изложение материала без фактических ошибок.
Оценка «отлично» ставится в случае, когда материал излагается исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно, при этом раскрываются не только основные понятия, но и анализируются точки зрения различных авторов. Обучающийся не затрудняется с ответом, соблюдает культуру речи.
Оценка «хорошо» ставится, если обучающийся твердо знает материал, грамотно и по существу излагает его, знает практическую базу, но при ответе на вопрос допускает несущественные погрешности.
Оценка «удовлетворительно» ставится, если обучающийся освоил только основной материал, но не знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, нарушает последовательность в изложении материала, затрудняется с ответами, показывает отсутствие должной связи между анализом, аргументацией и выводами.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если обучающийся не отвечает на поставленные вопросы.

Практическая работа
Практическая работа №1
Расчет рецептуры для приготовления сдобы обыкновенной (сдобы выборгской); подбор необходимого оборудования и инвентаря; составление технологической схемы производства.
Цель работы:
1. Освоить метод расчета рецептуры сдобы обыкновенной на основе унифицированной рецептуры с учетом массовой доли сухих веществ сырья.
2. Подобрать необходимое оборудование и инвентарь в зависимости от стадии производства
3. Составить технологическую схему производства изделия Порядок проведения работы:
1. Расчет рабочей рецептуры.
1.1. Расчет рабочей рецептуры в соответствии с заданным сортом изделия на 30 шт. готовой продукции.
1.2. Расчет количества воды, необходимое для замеса теста (по рабочей рецептуре).
2. Подбор необходимого оборудования и инвентаря
3. Составление технологической схемы производства (на схеме указать сырье и действие, совершаемое с ним, без параметров технологического процесса)
Практическая работа №2
Расчет	рецептуры	для	приготовления	куличей	(караваев);	подбор	необходимого оборудования и инвентаря; составление технологической схемы производства.
Цель работы:
1. Освоить метод расчета рецептуры каравая на основе унифицированной рецептуры с учетом массовой доли сухих веществ сырья.
2. Подобрать необходимое оборудование и инвентарь в зависимости от стадии производства
3. Составить технологическую схему производства изделия Порядок проведения работы:
1. Расчет рабочей рецептуры.
1.1. Расчет рабочей рецептуры в соответствии с заданным сортом изделия на 6 кг готовой продукции.
1.2. Расчет количества воды, необходимое для замеса теста (по рабочей рецептуре). Расчет производится по формуле:
2. Подбор необходимого оборудования и инвентаря
3. Составление технологической схемы производства (на схеме указать сырье и действие, совершаемое над ним, без параметров технологического процесса)

Лабораторная работа
Лабораторная работа № 1
«Приготовление и оформление сдобных хлебобулочных изделий: сдобы обыкновенной (сдобы выборгской); оценка качества»
Цель работы:
1. Приобрести навыки приготовления изделия с соблюдением технологических параметров.
2. Освоить метод анализа качества изделия по органолептическим показателям.
3. Оборудование, инструменты, инвентарь, посуда. Теоретические основы:
Сдобные булочные изделия составляют большую группу разнообразных, приятного вкуса и привлекательного внешнего вида изделий. Благодаря высокому содержанию сахара, жира, яиц и других сдобящих компонентов являются высококалорийными, хорошо усваиваемыми продуктами.
Ассортимент сдобных булочных изделий, вырабатываемых в нашей стране, весьма разнообразен, насчитывает сотни наименований. Эти изделия различаются рецептурным составом, формой, массой, отделкой поверхности.
Технология изготовления сдобы обыкновенной включает:
· подготовку сырья и полуфабрикатов;
· приготовление опары;
· брожение опары;
· приготовление теста;
· брожение теста;
· разделку (формование);
· расстойку;
· отделку;
· выпечку.
Порядок проведения работы:
1. Приготовление сдобы обыкновенной
1.1. Подготовка сырья. Описание подготовки сырья:
1.2. Приготовление опары. Брожение опары
Описание	технологии	приготовления	опары	(последовательность	загрузки	сырья, температура теста, продолжительность замеса, частота вращения лопастей машины):
1.3. Приготовление теста. Брожение теста
Описание технологии приготовления теста (последовательность загрузки сырья, температура теста, продолжительность замеса, частота вращения лопастей машины):
1.4. Разделка (формование тестовых заготовок). Отделка перед выпечкой Описание технологии и параметров (деление теста на куски определенной массы, подготовка противней):
1.5. Выпечка.
Описание процессов выпечки (технологические параметры выпечки - температура пекарной камеры, продолжительность выпечки, охлаждение выпеченных изделий).
2. Органолептическая оценка готовых изделий Внешний вид:
Форма 	
 Поверхность 	
 Цвет 		
 Вкус 		 
 Запах 		
 Вид в изломе 		
Выводы: (о соответствии изготовленного изделия общим технологическим требованиям по органолептическим показателям качества).


Лабораторная работа № 2
«Приготовление и оформление праздничного хлеба: куличей (караваев); оценка качества» Цель работы:
1. Приобрести навыки приготовления изделия с соблюдением технологических параметров.
2. Освоить метод анализа качества изделия по органолептическим показателям.
3. Оборудование, инструменты, инвентарь, посуда.

Теоретические основы:
Каравай – это очень вкусный хлеб, он может быть очень и очень сдобным, практически таким же сдобным как пасхальные кулич, без изюма и цукатов, или же просто сдобным, как сладкие булочки, или же настолько несдобным, простым, что в нем жира и сахара будет меньше чем в нарезных батонах и сайках.
От любого другого хлеба каравай, в современном или обрядовом смысле слова, отличается тем, что его украшают по поверхности либо тем же тестом, из которого пекут хлеб, либо специальным декоративным тестом без дрожжей. Так же важны символические украшения на поверхности каравая, обрамление его боков и макушки - косы и голуби-лебеди на свадебном каравае, соль в солонке в углублении или в тестяном стаканчике на макушке каравая, когда каравай (так называемый "хлеб-соль") пекут по случаю дорогих гостей в доме, или же колосья пшеницы и другие растительные мотивы - символы благополучия и достатка, если каравай пекут чтобы отметить застольем конец сбора урожая или день рождения и т.п.
Технология изготовления каравая включает:
· подготовку сырья и полуфабрикатов;
· приготовление опары;
· брожение опары;
· приготовление теста;
· брожение теста;
· разделку (формование);
· расстойку;
· отделку;
· выпечку.
Порядок проведения работы:

1. Приготовление каравая
1.1. Подготовка сырья Описание подготовки сырья:
1.2. Приготовление опары. Брожение опары
Описание технологии приготовления опары (последовательность загрузки сырья, температура теста, продолжительность замеса, частота вращения лопастей машины):
1.3. Приготовление теста. Брожение теста
Описание технологии приготовления теста (последовательность загрузки сырья, температура теста, продолжительность замеса, частота вращения лопастей машины):
1.4. Разделка (формование тестовых заготовок). Отделка перед выпечкой Описание технологии и параметров (деление теста на куски определенной массы, подготовка противней):
1.5. Выпечка.
Описание процессов выпечки (технологические параметры выпечки - температура пекарной камеры, продолжительность выпечки, охлаждение выпеченных изделий).
2. Органолептическая оценка готовых изделий Внешний вид:
Форма 	
 Поверхность 		 
Цвет 				 
Вкус 		  
Запах 	  
Вид в изломе 			
Выводы: (о соответствии изготовленного изделия общим технологическим требованиям по органолептическим показателям качества).
Критерии оценивания практической / лабораторной работы:
· Оценка «5» ставится, если учащийся выполняет работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности, все этапы работы проводит в условиях и режимах, обеспечивающих получение правильных результатов и выводов, соблюдает требования правил техники безопасности, правильно и аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, правильно выполняет анализ погрешностей.
· Оценка «4» ставится, если выполнены все требования к оценке «5», но было допущено два-три недочета, не более одной негрубой ошибки и одного недочета
· Оценка «3» ставится, если работа выполнена не полностью, но объем выполненной ее части позволяет получить правильный результат и вывод, или если в ходе проведения опыта и измерения были допущены ошибки
· Оценка «2» ставится, если работа выполнена не полностью, или объем выполненной части работы не позволяет сделать правильных выводов, или если опыты, измерения, вычисления, наблюдения производились неправильно.
Тест (типовые вопросы для самопроверки)
1. По какому признаку классифицируют муку на пшеничную, ржаную, ячменную, рисовую и др.
А) по виду 
Б) по сорту
В) по типу
Г) всё вышеперечисленное
2. Какие показатели обуславливают хлебопекарные свойства муки 
А) газообразующая способность
Б) цвет муки и крупность помола В) сила муки
Г) всё вышеперечисленное
3. Способность муки образовывать тесто, обладающее после замеса и в ходе брожения и расстойки определённые свойства – это
А) сила муки
Б) газообразующая способность В) сахаробразующая способность Г) крупность помола

4. Чему равна базисная влажность муки
 А)12%
Б)14,5%
 В)13%
 Г)16%
5. Как классифицируется клейковина по упругим свойствам
 А) сильная
Б) слабая
 В) средняя
Г) всё вышеперечисленное
6. Укажите вид дрожжей, которые минимально используют на определенное количество теста
А) прессованных
Б) сухих, первый сорт В) сухих, высший сорт Г) дрожжевого молока
7. Что относят к сахаросодержащим продуктам 
А) сахар, сахарная пудра   Б) мёд  В) патока
Г) всё вышеперечисленное
8. Как называют промежуточный продукт, который получают при производстве творога, сыра
А) сметана
Б) молочная сыворотка 
В) молоко
Г) молоко сухое
9. Что собой представляет солод 
А) пряность
Б) зёрна злаков, подвергнутые специальной обработке
10. Укажите пищевую добавку, которая является средством регулирования кислотности
 А) органические кислоты
Б) ПАВ
В) минеральные соли Г) клейковина

11. Какой процесс происходит в муке в процессе хранения в нормальных условиях
 А) созревание Б) плесневение В) прогоркание Г) прокисание
12. Укажите цель просеивания муки
 А) удаление посторонних частиц
Б) насыщение воздухом
В) разрыхление и созревание Г) всё вышеперечисленное
13. Какова оптимальная температура в мучных складах 
А) не ниже 8 градусов Б) не ниже 22 градусов В) не выше 22 градусов Г) не выше 4 градусов
14. Перечислите, чему способствует активизация дрожжей 
А) повышению подъемной силы дрожжей
Б) сокращению длительности брожения В) снижению расхода дрожжей
Г) все вышеперечисленное
15. Укажите, что добавляют с целью предотвращения кристаллизации сахарного раствора
 А) патоку Б) инвертный сироп В) пищевую кислоту Г) все вышеперечисленное
16. Сколько секционных ванн необходимо для обработки яиц
 А) 1   Б) 3  В) 2   Г) 4
17.Какой продукт перед употреблением разводят водой при температуре 30 градусов в соотношении 1:10
А) яичный порошок Б) меланж
В) сухое молоко Г) солод
16. С какой целью подогревают патоку перед пуском в производство
 А) для увеличения вязкости
Б) для уменьшения вязкости В) для ослабления вкуса
Г) для усиления вкуса
17. Какой продукт перед применением в производстве просеивают через сито, а затем промывают водой на сите
А) кориандр  Б) тмин  В) семена мака Г) анис
18. Укажите продукты, которые не допустимо: переливание или пересыпание в другую посуду для хранения
А) красители
Б) хлебные улучшители В) ароматизаторы
Г) все вышеперечисленное

Критерии оценки для тестирования:
«5» - 85-100% верных ответов
«4» - 69-84% верных ответов
«3» - 51-68% верных ответов
«2» - 50% и менее
Примерные задания для самостоятельной проработки
1. Сбор и обработка информации, в том числе с использованием Интернет о технологии производства хлеба, хлебобулочных и макаронных изделий.
2. Подготовка презентационного материала по темам раздела 2.

Критерии оценки результатов выполнения внеаудиторной (самостоятельной) работы Работа выполнена полностью, демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их применять, последовательно и правильно выполнены все задания, сделаны выводы.
Оценка «5» - «отлично» выставляется, если работа выполнена полностью; демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их применять; последовательно, правильно выполнены все задания; демонстрируется умение обоснованно излагать свои мысли, делать необходимые выводы.
Оценка «4» - «хорошо» выставляется, если работа выполнена полностью; демонстрируются глубокие знания теоретического материала и умение их применять; последовательно, правильно выполнены все задания; возможны единичные ошибки, исправляемые самим студентом после замечания преподавателя; демонстрируется умение обоснованно излагать свои мысли, делать необходимые выводы.
Оценка «3» - «удовлетворительно» выставляется, если студент демонстрирует затруднения с комплексным выполнением работы; неполное теоретическое обоснование, требующее наводящих вопросов преподавателя; выполняет задания при подсказке преподавателя; затрудняется в формулировке выводов.
Оценка «2» - «неудовлетворительно» выставляется, если работа не выполнена или выполнена неправильно; дана неправильная оценка предложенной ситуации; отсутствует теоретическое обоснование выполнения заданий.
Курсовой проект (работа)
Тематика курсовых проектов (работ)
1. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки опарным способом
2. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки безопарным способом
3. Производство хлебобулочных изделий из пшеничной муки по ускоренной технологии
4. Производство	хлебобулочных	изделий	из	пшеничной	муки	на специальных полуфабрикатах
5. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием заквасок
6. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием специальных полуфабрикатов
7. Производство хлебобулочных изделий из ржаного теста с использованием улучшителей
8. Производство карамели
9. Производство шоколада
10. Производство мармеладных изделий
11. Производство пастильных изделий
12. Производство халвы
13. Производство печенья
14. Производство пряников
15. Производство вафель
16. Производство макаронных изделий
17. Производство макаронных изделий быстрого приготовления
Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)
1. Выбор темы курсового проекта (работы)
2. Разработка рабочего плана курсового проекта (работы)
3. Сбор информации для литературного обзора
4. Обработка результатов обзора литературных источников
5. Оформление курсовой проекта (работы)
6. Подготовка к защите курсовой проекта (работы)

Требования к курсовому проекту:
Курсовое проектирование - творческий, самостоятельный вид учебного процесса. Студент - автор проекта несет полную ответственность за полученные при расчетах результаты, за все принятые решения и за сдачу проекта в назначенный срок. К
курсовой проект состоит из расчетно-пояснительной записки (РПЗ) и графической (чертежной) части (ГЧ). Объем пояснительной записки не менее 40 страниц печатного текста формата А4 (210 х 297 мм). На каждом листе делают рамку, оставляя поля слева - 20 мм, остальные - по 5 мм. В графическую часть проекта входят:
· технологические схемы производства мяса и мясных продуктов;
· план цеха, график работы технологического оборудования.
Объем графической части не менее 3 листов формата А1 (594 х 841) мм. Нумерацию листов, таблиц, формул, графиков, схем делают сквозной для всей записки, проставляют арабскими цифрами.
Работу над курсовым проектом контролирует руководитель проекта.
Содержание расчетно-пояснительной записки
Введение
1. Расчет нормы расхода сырья заданного продукта
2. Анализ производственных потерь по технологическим операциям
3. Описание мероприятий по охране труда. 
4. Заключение.
5. Список используемой литературы. Приложения
Графическая часть проекта
1. Аппаратурно-технологическая схема производства заданного продукта с указанием точек технохимического и микробиологического контроля.
Критерии оценки курсового проекта
Для определения качества курсового проекта предлагаются следующие основные показатели ее оценки:
1. соответствие темы проекта специальности, требованиям общепрофессиональной (специальной) подготовки, сформулированным целям и задачам;
2. профессиональная компетентность, умение систематизировать и обобщать факты, самостоятельно решать поставленные задачи (в том числе и нестандартные) с использованием передовых технологий;
3. структура работы и культура ее оформления;
4. последовательность и логичность, завершенность изложения, наличие научно- справочного аппарата, стиль изложения;
5. достоверность и объективность результатов проектирования, использование в работе научных достижений отечественных и зарубежных исследователей, собственных исследований и реального опыта, данных производственной практики;
6. логические аргументы;
7. апробация в среде специалистов - практиков, преподавателей, исследователей и т.п.;
8. использование современных информационных технологий, способность применять в работе математические методы исследований и вычислительную технику;
9. возможность использования результатов в профессиональной практике для решения научных, творческих, организационно-управленческих, образовательных задач.
Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы осуществляется комиссией по результатам защиты курсового проекта.
При оценке курсового проекта дополнительно должны быть учтены качество сообщения, отражающего основные моменты курсового проектирования, и ответы студента на вопросы, заданные по теме его работы. При определении окончательной оценки по защите курсового проекта учитываются:
· доклад студента по каждому разделу;
· ответы на вопросы;
· оценка рецензента.

Результаты защиты курсового проекта комиссией определяются оценками «отлично»,«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
К критериям оценки уровня подготовки выпускника относится:
полнота выполнения курсового проекта в соответствии с заданием;
выполнение пояснительной записки с учетом требований стандартов, предъявляемых к текстовым документам, наличие в ней необходимых разделов, полнота содержания и последовательность изложения материала;
выполнение графической части с учетом требований стандартов, предъявляемых к графическим документам, аккуратность, правильность выполнения;
обоснованность, логическая последовательность, техническая грамотность, четкость, краткость доклада студента при защите курсового проекта;
обоснованность,	логичность,	четкость,	краткость	изложения	ответов	на дополнительные вопросы комиссии;
рецензия на курсовой проект.
«Отлично» выставляется в случаях, когда при выполнении работы соблюдались следующие условия:
· курсовой проект выполнен в полном объеме в соответствии с заданием;
· пояснительная записка выполнена с учетом стандартов, предъявляемых к текстовым документам, при наличии в ней необходимых разделов, полноты содержания и последовательности изложения материала;
· графическая часть выполнена с учетом требований стандартов, предъявляемых к графическим документам, аккуратно, правильно;
· доклад студент при защите курсового проекта был обоснованным, логически последовательным, технически грамотным, четким, кратким;
· ответы на дополнительные вопросы комиссии были обоснованными, логически последовательными, четкими, краткими;
· рецензент оценил курсовой проект на оценку «отлично».
«Хорошо» выставляется в случаях, когда при выполнении работы соблюдались следующие условия:
· курсовой проект выполнен в полном объеме в соответствии с заданием;
· пояснительная записка выполнена с учетом стандартов, предъявляемых к текстовым документам, при наличии в ней необходимых разделов, полноты содержания и последовательности изложения материала;
· доклад студента при защите курсового проекта был обоснованным, логически последовательным, технически грамотным, четким, кратким;
· ответы на дополнительные вопросы комиссии были обоснованными, при наличии отдельных незначительных замечаний;
· рецензент оценил курсовой проект на оценку «хорошо» или «отлично».
«Удовлетворительно» выставляется в случаях, когда при выполнении работы соблюдались следующие условия:
· курсовой проект выполнен в полном объеме в соответствии с заданием;
· пояснительная	записка	выполнена	с	частичным	соответствием	требованием стандартов, предъявляемых к текстовым документам;
· имеются достаточные замечания по основным разделам работы;
· графическая часть выполнена с частичным соответствием требований стандартов, предъявляемых к графическим документам;
· доклад студента при защите курсового проекта был обоснованным, логически последовательным, технически грамотным, четким, кратким;
· ответы на дополнительные вопросы комиссии были технически грамотными, но не обоснованными, без четкого и краткого пояснения;
· рецензент оценил курсовой проект на оценку «хорошо» или «удовлетворительно».
«Неудовлетворительно»	выставляется	в	случаях,	когда	при выполнении работы соблюдались следующие условия:
· курсовой проект выполнен в неполном объеме или не в соответствии с заданием;
· пояснительная записка частично или полностью не соответствует требованиям стандартов при выполнении всех разделов работы, материал работы освещен очень кратко;
· графическая	часть	частично	или	полностью	не соответствует требованиям стандартов при выполнении графического документа.
Вопросы к экзамену
1. Технологическая схема приготовления хлеба
2. Сырьё хлебопекарного производства
3. Приёмка, хранение и подготовка сырья к пуску в производство
4. Приготовление теста
5. Разделка теста
6. Выпечка хлеба
7. Хранение и транспортирование хлеба
8. Ассортимент хлебобулочных изделий
9. Качество хлеба
10. Дефекты и болезни хлеба
11. Классификация макаронных изделий
12. Технологические схемы производства макаронных изделий
13. Хранение и подготовка сырья к производству
14. Приготовление теста
15. Формование макаронных изделий
16. Разделка сырых макаронных изделий
17. Сушка макаронных изделий
18. Охлаждение, упаковывание и хранение макаронных изделий
19. Характеристика сырья
20. Технология карамели
21. Технология шоколада
22. Технология конфет
23. Технология халвы
24. Технология мармелада и пастилы
25. Технология мучных кондитерских изделий
Критерии оценки экзамена
Оценка «5» - «отлично» выставляется обучающемуся, если демонстрируются всестороннее, систематическое и глубокое знание учебного программного материала, самостоятельно выполнивший все предусмотренные программой задания, глубоко усвоивший основную и дополнительную литературу, рекомендованную программой, активно работавший на практических, семинарских, лабораторных занятиях, разбирающийся в основных научных концепциях по изучаемой дисциплине, проявивший творческие способности и научный подход в понимании и изложении учебного программного материма, ответ отличается богатством и точностью использованных терминов, материал излагается последовательно и логично.
Оценка «4» - «хорошо» выставляется обучающемуся, если демонстрируются достаточно полное знание учебно-программного материала, не допускающий в ответе существенных неточностей, самостоятельно выполнивший все предусмотренные программой задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную программой, активно работавший на практических, семинарских, лабораторных занятиях, показавший систематический характер знаний по дисциплине, достаточный для дальнейшей учебы, а также способность к их самостоятельному пополнению.
Оценка «3» - «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если демонстрируются знания основного учебно-программного материала в объёме, необходимом для дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, не отличавшийся активностью на практических (семинарских) и лабораторных занятиях, самостоятельно выполнивший основные предусмотренные программой задания, однако допустивший погрешности при их выполнении и в ответе на экзамене, но обладающий необходимыми знаниями для устранения под руководством преподавателя наиболее существенных погрешностей.
Оценка «2» - «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если обнаруживаются пробелы в знаниях или отсутствие знаний по значительной части основного учебно- программного материала, не выполнившему самостоятельно предусмотренные программой основные задания, допустившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий, не отработавшему основные практические, семинарские, лабораторные занятия, допускающему существенные ошибки при ответе, и который не может продолжить обучение или приступить к профессиональной деятельности без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.







ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
по дисциплине
УП 01.01 УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
ПМ 01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ.
ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
Фонд оценочных средств (ФОС) разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 № 341 и в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины УП 01.01 Учебная практика в части освоения вида профессиональной деятельности ВД.1 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. и соответствующих общих и профессиональных компетенций.
ФОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме зачета.

Цели и задачи учебной дисциплины, требования к результатам освоения:
В рамках программы учебной практики обучающимися осваиваются умения, знания и навыки
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.2
ОК 01
ОК 09
	визуально оценивать исправность,
использовать инструмент для
очистки от загрязнений, смазки и
санитарной обработки
механических деталей и узлов,
применять инструмент по наладке,
настройке, ремонту и регулировке,
документально оформлять
результаты проделанной работы по
обслуживанию технологического
оборудования
рассчитывать необходимый объем
сырья и расходных материалов в
процессе выполнения
технологических операций,
эксплуатировать оборудование для
обеспечения процессов
размножения и выращивания
дрожжей, приготовления, разделки
и термической обработки теста,
отделки поверхности
хлебобулочных и мучных
кондитерских изделий,
производства хлеба,
хлебобулочных, бараночных и
	назначение, принцип действия и
устройство, правила эксплуатации,
методы и способы выявления и
устранения неисправностей,
порядок проведения подготовки,
пуска и наладки, ремонта,
документооборот по процессу
подготовки к работе и
обслуживания технологического
оборудования
нормативы расходов, сырья,
полуфабрикатов, расходного
материала, порядок и
периодичность производственного
контроля качества сырья,
полуфабрикатов, расходного
материала, готовой продукции,
порядок приемки, хранения и
подготовки к использованию
сырья, полуфабрикатов,
расходного материала, назначение,
принцип действия, устройство и
правила эксплуатации
технологического оборудования,
методы определения кислотности



	
	сухарных изделий, производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно- кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	дрожжей, подъемной силы, контроля производства жидких и прессованных дрожжей, способы изменения температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных дрожжей, приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические свойства различных видов теста, производственный цикл приготовления жидких дрожжей, рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур, методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении, устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы разделки различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов при неправильной разделке и укладки на листы и способы их исправления, методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста, методы расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой продукции, определения готовности изделий при выпечке, классификация и ассортимент макаронных изделий,
требования нормативно- технической документации, предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве хлеба, кондитерских
и макаронных изделий



1. Условия аттестации
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена.
2. Программа оценивания контролируемой компетенции
	№ п.п.
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины и их наименование
	Код контролируемой компетенции или её части)
	Наименование оценочного средства

	1
	ВД. 1. Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях.
	ОК 01
ОК 09
ПК 1.1
ПК 1.2
	Устный опрос Практическая работа Тест
Самостоятельная работа

	Промежуточная	аттестация	-
экзамен
	ПК 1.1, ПК 1.2
ОК 01, ОК 09.
	Вопросы к экзамену



Задания к практической работе
УП 01.01 Учебная практика по ВД.1 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
Виды работ
1. Осуществление процесса подготовки и дозирования сырья
2. Осуществление процесса приготовления теста различными способами
3. Обслуживание оборудования для приготовления теста
Критерии оценивания практических работ:
· Оценка «5» ставится, если учащийся выполняет задание в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности, все этапы задания проводит в условиях и режимах, обеспечивающих получение правильных результатов и выводов, соблюдает требования правил техники безопасности, правильно и аккуратно выполняет все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, правильно выполняет анализ погрешностей.
· Оценка «4» ставится, если выполнены все требования к оценке «5», но было допущено два-три недочета, не более одной негрубой ошибки и одного недочета
· Оценка «3» ставится, если задание выполнено не полностью, но объем выполненной его части позволяет получить правильный результат и вывод, или если в ходе выполнения задания были допущены ошибки
· Оценка «2» ставится, если задание выполнено не полностью, или объем выполненной части задания не позволяет сделать правильных выводов, или если этапы задания производились неправильно.

Вопросы и задания к зачету
1. Анализ структуры производственного процесса.
2. Расчёт длительности производственного цикла
3. Основные понятия и характеристики поточного производства.
4. Задачи на основные понятия и характеристики поточного производства.
5. Организация управлением предприятия
6. Задачи по выявлению передовых приёмов и методов труда.
7. Задачи по анализу графиков выходов и определению численности производственных бригад
8. Производство и реализация продукции.
9. Определение заработной платы
10. Расчёт экономической эффективности мероприятий
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1
Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа.
На оценку «удовлетворительно»
если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах.
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая
на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, решении ситуационных задач

	ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа.
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при
наводящих вопросах. 
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение при выполнении лабораторной работы, решении ситуационных задач

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа.
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах.
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 09
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.
На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа.
На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах.
На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе


Критерии оценки зачета
Оценка учебной практики при промежуточной аттестации:
В процессе учебной практики обучающийся заполняет дневник практической подготовки по учебной практике (приложения 2, 2а).
По результатам практики руководитель практики заполняет аттестационный лист (приложение 1), в котором дает оценку сформированности профессиональных и общих компетенций через виды и качество выполнения работ.
Зачет выставляется при условии сформированности профессиональных компетенций не ниже 60% и сформированности общих компетенций не ниже среднего уровня.
«зачтено»
выставляется студенту, показавшему всесторонние, систематизированные, глубокие знания учебной программы дисциплины и умение уверенно применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование принятых решений
«не зачтено»
выставляется студенту, который не знает большей части основного содержания учебной программы дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий дисциплины и не умеет использовать полученные знания при решении типовых практических задач

Оценка сформированности практических навыков оформляется в Аттестационном листе практики (Приложение 1.)
Оценочными материалами по практике являются:
· Дневник практики (Приложение 2)
· Отчет по практике (Приложение 3)





















Приложение 1
	АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ
	,
(ФИО обучающегося)
обучающийся(аяся) на 	 курсе по профессии/специальности СПО
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья успешно прошел(ла) учебную практику по профессиональному модулю
ПМ01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях и соответствующих общих и профессиональных компетенций в объеме ____часа с « »_____  г. по « »________ г. в организации


(наименование организации, юридический адрес)
Оценка сформированности ПК через виды и качество выполнения работ

	Оцениваемая ПК
	Основные показатели оценивания результата (ОПОР) ПК
	Виды и качество выполненных работ (по требованию ФГОС уметь», «опыт»)
	Оценка
сформированности ПК

	
	
	
	«да»
	«нет»

	ПК 1.1
	
	
	
	

	ПК 1.2
	
	
	
	

	*** 80%-100% - «5»
70%-80% - «4»
60%-70% - «3»
Характеристика деятельности обучающегося во время учебной практики через оценку сформированности ОК

	Оцениваемые ОК
	Основные показатели оценивания результата (ОПОР) ОК
	Уровни оценки ОК

	
	
	Низкий
	Средний
	Высокий

	ОК 01
	
	
	
	

	ОК 09
	
	
	
	

	***
ОК…, ОК… …-низкий уровень ОК…, ОК… …-средний уровень ОК…, ОК… …-высокий уровень
ЗАКЛЮЧЕНИЕ (оценить сформированность ПК и уровень сформированности ОК): За период учебной практики студентом (ФИО) 		 была продемонстрирована сформированность ПК 	; уровень сформированности ОК


Рекомендации: обратить внимание… требует внимания ….
Дата «	» 	 20	г.
Подпись руководителя практики 	 /ФИО, должность
Подпись ответственного лица организации (базы практики) 	 /ФИО, должность



















Приложение 2
ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ
ДНЕВНИК
Практической подготовки по учебной практике

ПО ПМ01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ. И СООТВЕТСТВУЮЩИХ ОБЩИХ И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ

обучающегося группы__________ 	 по профессии СПО
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
                               (ФИО)
проходившего учебную практику  с «  »_________ г.  по «  » ___________	 г.
Место прохождения практики (организация):______________________________

Руководители практики: _____________________________
Руководитель группы	_____________________________	












Приложение 2а
ЛИСТ ДНЕВНИКА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Дата
	Содержание работы обучающегося по дням практики
	Количество часов
	Оценка и подпись руководителя практики

	1
	2
	3
	4

	
	Наименование ПМ
	
	

	
	В разделе описывается вся практическая работа обучающегося в данный день практики
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

















ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ
ОТЧЕТ
Практической подготовки по учебной практике

ПО ПМ01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ. И СООТВЕТСТВУЮЩИХ ОБЩИХ И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ
обучающегося группы________ 	 по профессии СПО
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
                            (ФИО)
проходившего учебную практику с «  »      г. по «  » 	 г.
Место прохождения практики (организация):_________________________
Руководители практики: 
Руководитель группы		


СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1. Характеристика и структура организации, объекты практики
2. Материально-техническая база организации
3. Индивидуальное задание руководителя практики
4. Виды выполненных работ
5. Выводы и предложения по улучшению технологии и организации производства, предложения по повышению качества работ, экономии материалов и др.
6. Дневник практики
7. Приложения
8. Фотоотчет

