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   1.   Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств  

 

 КОС предназначен для контроля образовательных достижений обучающихся,  

осваивающих программу профессионального модуля:   ПМ 05 Приготовление, оформ-

ление  и подготовка  к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий 

разнообразного ассортимента   

К экзамену квалификационному по профессиональному модулю допускаются обу-

чающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по МДК 05.01 Организация 

приготовления, подготовки  к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий, 

разнообразного  ассортимента,  учебной и  производственной    практике в рамках данного 

профессионального модуля.  

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающе-

гося к выполнению вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента:   и составляющих его профессиональных компетен-

ций, а также общие компетенции,    формирующиеся в процессе освоения ППКРС в це-

лом. 

Экзамен квалификационный включает: 

Практическое задание: приготовление, оформление и подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: (в соответ-

ствии с вариантом).   

Объектом оценивания является приготовление   хлебобулочных, мучных и конди-

терских  изделий. 

Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятель-

ности освоен / не освоен». 

 

1.  Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

 

Элементы модуля, профессиональный 

модуль 
Формы промежуточной аттестации 

МДК 01.01. Организация и процессы при-

готовления, подготовки к реализации и 

хранения  кулинарных полуфабрикатов 

Дифференцированный зачет 

УП Дифференцированный зачет 

ПП Дифференцированный зачет 

ПМ Экзамен (квалификационный) 
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2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене квалифика-

ционном 

 

2.1. Профессиональные и общие компетенции 

Промежуточный  контроль  освоения  вида  профессиональной  деятельности  по 

МДК 05.01.  Организация  и процессы приготовления, подготовки к реализации  хлебобу-

лочных,    мучных кондитерских  изделий . 

Контроль и оценка деятельности обучающихся по учебной и производственной 

практикам выполняется путем аттестации. Результаты заносятся в аттестационные листы 

с указанием видов работ, выполненных обучающимися во время практики, их объема,  

качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в кото-

рой проходила практика. 

Текущий контроль по ПМ 05  проводится в форме экзамена квалификационного. 

Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) 

на экзамене является положительная оценка освоения всех профессиональных компетен-

ций по всем контролируемым показателям. 

При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетен-

ций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». 

Условием допуска к экзамену квалификационному  является положительная атте-

стация по МДК 05.01 учебной и производственной практике. 

Экзамен  квалификационный  предполагает проверку теоретических знаний и прак-

тических умений выполнения действий, формируемых в рамках профессионального мо-

дуля. 

Теоретическая часть содержит вопросы, которые позволяют оценить уровень вла-

дения теоретическими знаниями и умениями. 

Практическая часть экзамена проверяет сформированность практических умений и 

профессиональных компетенций соответствующего модуля. 

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю ПМ.05 Приготов-

ление, оформление  и подготовка  к реализации  хлебобулочных,  мучных кондитер-

ских  изделий  разнообразного ассортимента осуществляется комплексная проверка 

следующих профессиональных и общих компетенций: 

 

Общие компетенции: 

ОК 1.  Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности, 

применительно к    различны    контекстам. 

ОК 2.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие. 

ОК 4.  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6.  ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, при-

менять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7.   Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 
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ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ОК 11 ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпри-

нимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять  изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля   ПМ 05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента является овладение обучающимися 

ПК 

5.1.Подготавливать 

рабочее место конди-

тера, оборудование, 

инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с ин-

струкциями и 

регламентами 

Уметь: выбирать, рационально размещать на рабочем месте обо-

рудование,  инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку,  поддерживать порядок на ра-

бочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопас-

ности производственной санитарии организации питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними  

ПК 5.2.Осуществлять 

приготовление и под-

готовку к использова-

нию отделочных по-

луфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Уметь: взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отде-

лочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; осуществ-

лять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

Знать: способы и правила порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; условия, сроки, способы хранения хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3.Осуществлять 

изготовление, творче-

ское оформление, под-

готовку к реализации 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба 

Уметь: выбирать, подготавливать ароматические, красящие ве-

щества; взвешивать, измерять продукты, входящиев состав хле-

бобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; осу-

ществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа 
Знать: критерии оценки качества основных 
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разнообразного ассор-

тимента 

продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; виды, характери-

стика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимоза-

меняемости сырья и продуктов 

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творче-

ское оформление, под-

готовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразно-

го ассортимента 

Уметь: организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства 

Знать: критерии оценки качества основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента; виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творче-

ское оформление, под-

готовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассор-

тимента 

 

 

Уметь:  выбирать, подготавливать ароматические, красящие ве-

щества; взвешивать, измерять продукты, входящие 

в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; прове-

рять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос  

Знать: техника порционирования (комплектования), складирова-

ния для непродолжительного хранения пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных 
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3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

  

                        5.1 Типовые задания для оценки освоения МДК.05.01   

 
БИЛЕТЫ  ДЛЯ  ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА   

 

Билет №1 

1. Значение хлебобулочных изделий и хлеба  в питании. 

2. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста. 

3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера. 

 

Билет №2 

1. Классификация и пищевая ценность хлебобулочных  изделий и хлеба 

2. Технология приготовления дрожжевого опарного теста 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочего места  кондитера   

 

Билет №3 

1. Технология приготовления хлеба из пшеничной муки. 

2. Разрыхлители: виды, характеристика. 

3. Правила эксплуатации и охрана труда. 

 

Билет №4 

1. Технология приготовления фаршей и начинок. 

2. Краткая характеристика сырья, пищевая ценность, состав. 

3. Технология приготовления сиропов. 

 

Билет №5 

1 . Технология приготовления помады 

2. Технология приготовления хлеба из ржаной муки.   

3. Ассортимент изделий из слоеного теста 

 

Билет №6 

1. Технология приготовления мелкоштучных  булочек. 

2. Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире. 

3. Ассортимент изделий из пряничного теста. 

 

Билет №7 

1 . Технология приготовления  кексов, ромовой бабы. 

2. Технология приготовления дрожжевого слоёного теста. 

3Соблюдение правил личной гигиены кондитера. 

  

 Билет №8 

1. Значение  мучных и кондитерских изделий  в питании. 

2 . Технология приготовления крема. 

3. Ассортимент изделий из вафельного теста. 

 

Билет №9 

 

1. Технология приготовления  , мастики, марципана. 

2. Технология приготовления пряничного теста. 

3. Ассортимент изделий из песочного теста. 
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Билет №10 

1. Технология приготовления вафельного теста. 

2 . Ассортимент изделий мелкоштучных булочек.. 

3 . Соблюдение личной гигиены кондитера. 

 

Билет №11 

1. Способы замеса дрожжевого безопарного теста. 

 2. Требования к качеству, условия и сроки хранения изделий жареных в жире. 

3.Технология приготовления желе. 

 

Билет №12 

1. Технология приготовления песочных пирожных. 

2. Ассортимент изделий из сдобного пресного теста. 

3 .Требования к качеству, условия и сроки хранения крема. 

 

Билет №13 

1. Технология приготовления песочных тортов. 

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

3 .Требования к качеству, условия и сроки хранения желе 

 

Билет №14 

 1. Технология приготовления бисквитного  теста. 

2. Ассортимент изделий из слоеного теста. 

3.Требования к качеству песочных пирожных. 

 

Билет №15 

1. Технология приготовления песочных тортов. 

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

3.Требования к качеству, условия и сроки хранения желе. 

 

Билет №16 

1 . Технология приготовления бисквитного  теста. 

2. Ассортимент изделий из слоеного теста. 

3.Требования к качеству песочных пирожных. 

 

Билет №17 

1. Технология приготовления песочных пирожных. 

2. Ассортимент десертных и крошковых пирожных. 

3.Требования к качеству, условия и сроки хранения мастики, марципана. 

 

Билет №18 

1. Технология приготовления песочных тортов. 

2. Ассортимент изделий из пшеничной муки. 

3.Требования к качеству бисквитных пирожных 

  

 Билет №19 

1. Технология приготовления бисквитных тортов. 

2. Ассортимент изделий из вафельного теста. 

3.Соблюдение правил личной гигиены кондитера. 

 

Билет №20 

1. Технология приготовления слоеных пирожных. 
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2. Ассортимент изделий из ржаной муки. 

3.Требования к качеству условия и сроки хранения изделий из пряничного теста. 

 Билет №21 

1. Технология приготовления слоеных тортов. 

 2. Технология приготовления помады. 

 3.Ассортимент изделий из воздушного теста. 

 

Билет №22 

1. Технология приготовления воздушного теста. 

2. Ассортимент отечественных классических тортов. 

3.Значение кондитерских изделий в питании. 

 

Билет №23 

1 . Технология приготовления воздушных пирожных. 

2. Требования к  качеству слоеных пирожных. 

3.Ассортимент изделий из пряничного теста. 

 

Билет №24 

1. Технология приготовления воздушных тортов. 

2. Требования  к качеству десертных и крошковых пирожных. 

3.Значение кондитерских изделий в питании. 

 

Билет №25 

1. Технология приготовления фруктовых , обезжиренных тортов. 

2. Требования к  качеству воздушных пирожных. 

3.Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

 

Билет №26 

1. Технология приготовления фруктовых, обезжиренных пирожных. 

2. Требования  к качеству бисквитных тортов. 

3.Ассортимент изделий из вафельного теста. 
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4. Задания для проведения дифференцированного зачета по учебной практике. 

 

Дифференцированный зачет 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ  

ВАРИАНТ 1 

Задание 1. Приготовить 2 порции фирменных пирожных из песочного теста. Использова-

ние обязательного ингредиента- лимонный курд. Выход каждого пирожного не больше 

150 г. 

Задание 2. Приготовить 2 порции фирменных сочников с творогом. Выход каждого соч-

ника не больше 100 гр. Обязательный ингредиент в начинке- груши.  

 

АЛГОРИТМ ВЫПОЛНЕНИЯ ВАРИАНТ №1 
 

Задание 1 

Приготовить 2 порции 

фирменных пирожных из 

песочного теста. Исполь-

зование обязательного 

ингредиента- лимонный 

курд. Выход каждого 

пирожного не больше 

150 г. 

Приготовление лимонного 

курда 

 

1. Соединить лимонный 

сок, сахар и желтки. Все 

хорошо перемешать и по-

ставить на водяную баню 

2. Мешать до загустения 

15 минут, в конце доба-

вить размягченное сли-

вочное масло. Охладить. 

 

 

 

 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ  

ВАРИАНТ 2 

 

Задание 1. Приготовить 2 порции фирменных пирожных из песочного теста. Использова-

ние обязательного ингредиента- клубничный курд. Выход каждого пирожного не больше 

150 г. 

Задание 2. Приготовить 2 порции фирменных сочников с вареной сгущенкой. Выход каж-

дого сочника не больше 100 гр. Обязательный ингредиент в начинке- банан.  

 

АЛГОРИТМ ВЫПОЛНЕНИЯ ВАРИАНТ №1 

Задание 1 

Приготовить 2 порции 

фирменных пирожных из 

песочного теста. Исполь-

зование обязательного 

ингредиента- клубнич-

ный курд. Выход каждо-

го пирожного не больше 

150 г. 

Приготовление клубничного 

курда 

 

3. Соединить клубничное 

пюре, сахар и желтки. 

Все хорошо перемешать 

и поставить на водяную 

баню 

4. Мешать до загустения 

15 минут, в конце доба-

вить размягченное сли-

вочное масло. Охладить. 

 

 
 

 

 



 

Оценочный лист 

ОБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ РАБОТЫ 

Наименование профессии ______________________       Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 
 MAX Наименование критерия Номер участника / Количество баллов  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

О 1 3 Персональная гигиена – Спец.одежда соответствие требованиям и чистота             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 

            

О 2 3 Персональная гигиена – Руки (в т.ч.работа с перчатками)             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 

            

О 3 3 Персональная гигиена – Снятие пробы пальцами             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 4 3 Персональная гигиена – плохие привычки             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 5 3 Гигиена рабочего места – Чистый пол             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 6 3 Гигиена рабочего места – холодильник – чистота и порядок             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 7 3 Гигиена рабочего места – рабочие поверхности – чистота и порядок             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 8 3 Расточительность              
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 9 3 Брак             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

O 10 3 Корректное использование раздельных мусорных баков             

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

O 11 3 Корректный заказ продуктов             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

O 12 3 Корректное использование цветных разделочных досок             



 

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно наруше-

ние, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

 

ОБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ ПРЕЗЕНТАЦИИ 
  Наименование профессии ______________________     Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 

 MAX Наименование критерия Номер участника/количество минут опоздания, +/- 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

О 13 3 Время подачи – корректное время подачи (КВП) 

±1 минута от заранее определённого 

            

  После окончания корректного времени подачи (КВП), теряется по 0,2 балла за 

каждую минуту. При задержке более 5 полных минут от КВП блюдо считается не 

представленным и не оценивается 

            

О 14 3/0 Температура подачи             

О 15 3/0 Использование обязательных ингредиентов             

О 16 3/0 Правильность подачи, упаковки (соответствие заданию)             

О 17 3/0 Соответствие массы (размера) блюда, полуфабриката             

О 18 3/0 Чистота тарелки, упаковки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев)             

*При оценивании выставляется в О13 – количество минут опоздания, в О14 – О17 – при соответствии - « MAX» , при несоответствии или отсутствии критерия в задании – 

«0»,          О18 – чистая тарелка, упаковка  - « MAX» , нет  – «0» 
СУБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ ПРЕЗЕНТАЦИИ 

 Наименование профессии ______________________    Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 
 MAX Наименование критерия Номер участника/ Оценка   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

С 1 3 Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция)             

С 2 3 Презентация: стиль и креативность             

С 3 3 Вкус – общая гармония вкуса и аромата (если предусмотрено заданием)             

С 4 3 Консистенция каждого компонента блюда             

С 5 3 Вкус каждого компонента в отдельности (если предусмотрено заданием)             

 

СУБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ РАБОТЫ 

 Наименование профессии ______________________      Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 
  Наименование критерия Номер участника/ Оценка   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 



 

С 6 3 Навыки  работы с ножом              

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            

С 7 3 Кулинарные навыки – Приготовление и оформление             

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            

С 8 3 Навыки работы с продуктом – Техника, Ведение процесса, Соответствующие 

продукту технологии 

            

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            

С 9 3 Организационные навыки – Планирование и ведение процесса приготовления, 

эффективность, двойной контроль 

            

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            

  Соблюдение правил техники безопасности             

С 10 3 3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 

            

 

 Критерии оценивания:   оценка «5»  – 84 до 76 баллов  

                                          оценка «4» – 75 до 59 баллов   

                                          оценка «3» – 58 до 50 баллов   

ниже количество баллов – работа не зачет.



 

5.Комплект оценочных средств  для оценки освоения 

ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду профес-

сиональной деятельности. 

Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии положи-

тельного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации об уровне 

освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на 

обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и свое-

временности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на 

практику. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду профес-

сиональной деятельности. 

Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии положи-

тельного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации об уровне 

освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на 

обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и свое-

временности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на 

практику. 

 
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

 

______________________________________________________________________________________ 

(ФИО студента(-ки) в именительном падеже) 

 

обучающийся(-аяся) на четвертом  курсе по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 

Повар, кодитер успешно прошел(-ла)  производственную    практику по профессиональному модулю 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимент    

в объеме             часов с                                     20           года 

в организации __________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________________ 

   наименование организации, юридический адрес 

 

Результаты формирования общих (ОК) и профессиональных (IIK) компетенций выражаются в уров-

нях: высоком, среднем, низком. 

 

Высокий (В) уровень (5 баллов) - обучающийся выполняет все виды работ уверенно, добросовестно, эф-

фективно, без ошибок, в полном объеме. 

Средний (С) уровень (4 балла) - обучающийся выполняет все виды работ уверенно, добросовестно, эффек-

тивно, но с незначительными ошибками. 

Низкий (Н) уровень (3 балла) - при выполнении профессиональных работ обучающийся нуждается во 

внешнем сопровождении и контроле. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ АТТЕСТАЦИИ 

Код и наименование 

профессиональных 

компетенций, форми-

руемых в рамках мо-

Критерии оценки Результаты 

формирования 

ОК, ПК. 



 

дуля 

1 2 3 

ПК 5.1     

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентам  

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны тру-

да и техники безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соот-

ветствие видами выполняемых работ (подготовки сырья, замеса те-

ста, выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);  

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места конди-

тера;  

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием;  

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной ма-

шине), организации хранения кухонной посуды и производственно-

го инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;  

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полу-

фабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, гото-

вых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режи-

ма, товарного соседства в холодильном оборудовании, правиль-

ность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вы-

нос, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и ре-

гламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и ги-

гиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготов-

ка инструментов;  

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

 – соответствие оформления заявки на продукты действующим пра-

вилам 

 

ПК 5.2.  Осуществлять 

приготовление и под-

готовку к использова-

нию отделочных по-

луфабрикатов для 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий   

 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:  

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нор-

мам;   

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора спосо-

бов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструмента-

ми, кондитерским инвентарем;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, соответствие процессов инструкциям, регламентам; – соответ-

ствие процессов приготовления и подготовки к реализации стан- 

дартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасно-

сти:  

 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творче-

ское оформление, под- 

готовку к реализации 

хлебо- булочных из-

делий и хлеба разно-

образного ассорти-

мента   

 

 

ПК 5.4.  Осуществлять 

изготовление, творче-

ское оформление, под- 

 



 

готовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разно- образ-

ного ассортимента   

 

• корректное использование цветных разделочных досок;  

• раздельное использование контейнеров для органических и неор-

ганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра-

бота в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ нормативам;  

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий тре-

бованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  – точность расчетов 

закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требо-

ваниям рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий требованиям рецептуры, заказа:  

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой про-

дукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

 • соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия за-

данию, рецептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной про-

дукции для отпуска на вынос 

ПК 5.5.  Осуществлять 

изготовление, творче-

ское оформление, под- 

готовку к реализации 

пирож- ных и тортов 

разнообразного ассор-

тимента 

 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения про-

фессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соот-

ветствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в кон-

тексте профессиональной деятельности; 

 

ОК.03  

Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой докумен-

тации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

 

ОК 04.  

Работать в коллективе 

и команде, эффектив-

но взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятель-

ность 

 



 

ством, клиентами 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную комму-

никацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культур-

ного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное по-

ведение на основе об-

щечеловеческих цен-

ностей 

– понимание значимости своей профессии  

ОК 07.  
Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

 

ОК. 09 

Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и ин-

формационных технологий для реализации профессиональной дея-

тельности 

 

ОК 10. 

Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном и иностран-

ном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесен-

ных высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

 

 

Заключение:  

обучающийся за время  производственной практики показал(а)___________________уровень формирования 

ОК и ПК. 

 

Дата «     »                                     20              г.  

Подпись руководителя практики от предприятия                                                  ____________________ 

 

Подпись руководителя практики от учебного заведения                                       __________________ 

 

 



 

 

 

 

 

Задание на производственную практику 

 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер  Группа ПК-49 

Вид практики ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мент  

Цель практики Формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта по основным видам профессио-

нальной деятельности. 

Задачи практики 

- совершенствование и закрепление знаний, полученных в процессе теоретического обучения; 

- формирование профессиональных компетенций через применение теоретических знаний; 

- приобретение навыков в части профессиональных компетенций необходимых для отрасли общественного питания; 

- обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися профессиональной деятельностью, формами и методами работы. 

Сроки проведения практики  _______________________________________________ 

Руководитель практики от колледжа: ______________________________________________ 

Руководитель практики от организации ________________________________________ 

Виды работ 
Кол-во 

часов 

Форма отчетно-

сти 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента  

 

216 Дневник - отчет 

 

УТВЕРЖДАЮ: 

Ответственный за ПО, ОТ и ГЗ 

 

___________ __________А.С. Ситников  

 

«____»___________________ 201____ г. 



 

Производственная характеристика 

на студента(ку) ГБПОУ «Кунгурский колледж агротехнологий и управ-

ления» 

 
__________________________________________________________________________________ 

Фамилия, имя, отчество полностью 

Место прохождения производственной практики  

 ________________________ ____________________________________________ 
Предприятие, организация 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер , группа ПК-49 
 

_________________________________________________________________ 

Фактически выполнял(ла) работы по ПП 05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

________________________________________________ 

 

Рекомендуемая оценка  ______________________________________________

 __________________________  

 

 

 

Руководитель практики                       _______________________________ 

М.П. 

 

Дата ______________ 20___г. 

 

 



 

8. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ЭКЗАМЕНА (квалификационного) 

 

ПАСПОРТ 

I НАЗНАЧЕНИЕ: 

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля 

ПМ.05 

по профессии СПО Повар. Кондитер 

код профессии 43.01.09 

 

Профессиональные компетенции: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сы-

рье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента. 

. 

 

II ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ 

 

Практические задания к квалификационному экзамену. 

Инструкция: 

Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: 

 технологическими картами блюд. 

Литература: 

 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. 

Оборудование: 

 элекроплиты,  

 мясорубка электрическая,  

 электронные весы,  

 производственные столы. 

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковорода, шумовка, разливательная и сто-

ловая ложки, сито, разделочные доски , ножи поварские, суповые миски, столовая та-

релка мелкая, противни, салатник, стакан. 

Время волнения задания:  6 часов. 

 

 

 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ 



 

ПРАКТИЧЕСКОЙ  КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

 

Задание 1 
Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1 – ПК  5.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания  4 часа 

         Текст задания: Приготовление кекса орехового 

 

Задание 2 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.3 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление блинчиков   

 

Задание 3 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа  

Текст задания: Приготовление печенье « Нарезное» 

 

Задание 4 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.5 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление крема основного сливочного 

 

Задание 5 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.2,5.5 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление торта « Сказка» 

Задание 6 

Коды проверяемых профессиональных и 



 

 общих компетенций:  

ПК 5.4,5.5 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление   бисквитного теста и изделий из него 

 

Задание 7 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.3 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания  4часа 

Текст задания: Приготовление песочного  печенья «Звездочка» 

 

Задание 8 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.2,5.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа  

Текст задания Приготовление пирожное «  Трубочка» с кремом 

 

Задание 9 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.15.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление песочного  печенья «Листики» 

         

Задание 10 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.15.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа  

Текст задания: Приготовление  печенья  лимонного 

 

Задание 11 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.2,5.3 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 



 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инструментами и 

приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление бабы ромовой  

 

Задание 12 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.2,5.3 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление пончиков «Московских» 

 

Задание 13 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.2,5.3 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа  

Текст задания: Приготовление беляшей   

 

Задание 14 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.3 

ПК 5.1,5.2,5.3 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление булочки слоеной  

   

Задание 15 

                         Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: ПК 5.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление хвороста 

 

Задание 16 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1, 5.3.5.4. 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 



 

Время выполнения задания 4 часа         

 Текст задания:  Приготовление бисквитного полуфабриката 

 

Задание 17 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.2 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем,  и приспо-

соблениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление теста для  лапши, вареников. 

 

Задание 18 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.3.5.4 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой, оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление теста заварного 

 

Задание 19 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций:  

ПК 5.1,5.3. 

ОК 1, ОК 2,ОК 3, ОК 4,ОК 6,ОК 7 ОК 08 ОК09 ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической  картой,  оборудованием, инвентарем, инстру-

ментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 4 часа 

Текст задания: Приготовление сдобы обыкновенной 

 

Уровень подготовки студентов на дифференцированном зачете и экзамене (материала, 

умение свободно выполнять практические задания, максимально приближенные к будущей 

профессиональной деятельности в стандартных и нестандартных ситуациях, освоившему ос-

новную литературу и знакомому с дополнительной литературой, рекомендованной професси-

ональным модулем.  

Оценка 5 «отлично» ставится студенту, усвоившему взаимосвязь основных понятий в их 

значении для приобретаемой специальности, проявившим творческие способности в понима-

нии, изложении и использовании учебно-программного материала. 

Оценка 4 «хорошо» выставляется студенту, обнаружившему полное знание учебно-

программного материала, успешно выполнившему практические задания, максимально при-

ближенные к будущей профессиональной деятельности в стандартных ситуациях, усвоившему 

основную рекомендованную литературу. Оценка 4 «хорошо» выставляется студенту, показав-

шему систематический характер знаний по учебно-программного материала способному к их 

самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебы и профессиональной 

деятельности. Содержание и форма ответа имеют отдельные неточности. 

 Оценка 3 «удовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему знание основ-

ного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и предсто-

ящей работы по специальности, справляющемуся с выполнением заданий, предусмотренных 

программой. Оценка 3 «удовлетворительно» выставляется студенту, обладающему необходи-



 

мыми знаниями, но допустившему неточности в определении понятий, в применении знаний 

для решения профессиональных задач, в неумении обосновывать свои рассуждения. 

Студент переводится на следующий курс при наличии оценок не ниже 3 «удовлетворительно» 

по всем дисциплинам и междисциплинарным курсам 


