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	Дата
	Виды работ 
	Кол-во часов
	Оценка
	Подпись мастера п/о

	
	ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	66
	

	04.09.2014
	Тема 8.1. Подготовка сырья
	
	6
	
	

	11.09.2014
	Тема 8.2.  Приготовление фаршей и начинок
	
	6
	
	

	18.09.2014
	Тема 8.3.  Приготовление сиропов, помады, мастики, желе, посыпок
	
	6
	
	

	25.09.14
	Тема 8.4.  Приготовление кремов
	
	
	
	

	02.10.14
	Тема 8.5. Приготовление дрожжевого теста, хлеба и  хлебобулочных изделий из него
	
	
	
	

	09.10.14
	Тема 8.6. Приготовление песочного теста и изделий из него
	
	
	
	

	16.10.14
	Тема 8.7. Приготовление бисквитного теста и изделий из него
	
	
	
	

	23.10.14
	Тема 8.8. Приготовление слоеного теста и изделий из него
	
	
	
	

	30.10.14
	Тема 8.9. Приготовление заварного теста и изделий из него
	
	
	
	

	06.11.14
	Тема 8.10. Приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных


	
	
	
	

	13.11.14
	Тема 8.11. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных


	
	
	
	

	Итоговая оценка УП.08
	
	
	
	


Оценка результатов освоения вида профессиональной деятельности
	Результаты 

(освоенные профессиональные и общие  компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Освоена/не освоена 

	ПК.8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	- правильная органолептическая оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

- умение выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления простых хлебобулочных изделий и хлеба

- соблюдение последовательности технологических операций при приготовлении простых хлебобулочных изделий и хлеба

- оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба

- работа с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	

	ПК.8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	- правильная органолептическая оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

- умение выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных мучных кондитерских изделий

- соблюдение последовательности технологических операций при приготовлении основных мучных кондитерских изделий

- оформление основных мучных кондитерские изделий

- работа с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	

	ПК.8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
	- правильная органолептическая оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

- умение выбирать  производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления основных мучных кондитерских изделий

- соблюдение последовательности технологических операций при приготовлении печенья, пряников, коврижек

- оформление печенья, пряников, коврижек

- работа с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	

	ПК.8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные  отделочные полуфабрикаты
	- правильная органолептическая оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

- умение выбирать  производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления простых и основных  отделочных полуфабрикатов
- соблюдение последовательности технологических операций при приготовлении простых и основных  отделочных полуфабрикатов 

- умение использовать простые и основные  отделочные полуфабрикаты
- работа с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	

	ПК.8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	- правильная органолептическая оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

- умение выбирать  производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления отечественных классических тортов и пирожных
- соблюдение последовательности технологических операций при приготовлении отечественных классических тортов и пирожных
- оформление отечественных классических тортов и пирожных
- работа с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	

	ПК.8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	- правильная органолептическая оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним

- соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья

- умение выбирать  производственный инвентарь и технологическое оборудование для приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных

- соблюдение последовательности технологических операций при приготовлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
- оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных
- работа с нормативно-технической документацией (сборники рецептур, технологические карты)
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- выполнение точно и в срок заданий для самостоятельной работы, домашних заданий, заданий при аудиторной форме обучения

- демонстрация понимания значимости профессии для здоровья потребителей через соблюдение требований по безопасности продукции в процессе выполнения лабораторных работ, выполнения заданий по практике
	

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

- демонстрация правильной последовательности выполнения действий при приготовлении блюд
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- решение стандартных профессиональных задач  при приготовлении блюд
- самоанализ и коррекция результатов собственной работы

- выполнение действий по контролю исправности и чистоты производственного оборудования, инвентаря, посуды

- оценка соответствия выхода  готовой продукции норме

- оценка соответствия качества готовой продукции требованиям к качеству

- соблюдение условий безопасности при выполнении действий на рабочем месте
	

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- подготовка докладов, рефератов по новым видам сырья, оборудования, технологиям и т.д.
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- разработка и представление компьютерных презентаций

- осуществление обучения с использованием ПК

- осуществление  сбора  информации с помощью Интернет
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения

-  активная работа в группе 

- правильное выстраивание взаимоотношений при работе в группе

- демонстрация действия по отпуску готовой продукции посетителю с учетом соблюдения правил поведения

- выполнение работы на производстве и на лабораторных работах с любыми коллегами
	

	ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- демонстрация правильного использования технологического оборудования в процессе выполнения действий по обработке сырья и приготовления блюд и их отпуска посетителям

- содержание технологического оборудования, посуды, инвентаря в чистом и исправном виде в процессе работы

- демонстрация соблюдения правил личной гигиены в процессе выполнения лабораторных работ, прохождения производственной практики

- демонстрация правильной подготовки оборудования к использованию в соответствии с инструкцией по эксплуатации

- производство всех действий с соблюдением требований техники безопасности и производственной санитарии
	

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности
	


Мастер п/о___________________/Е.А. Шубина/
