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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«МДК 05.01 Освоение видов работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

 по профессии 16472 «Пекарь»» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

Программа профессионального модуля является частью ОП в соответствии с ФГОС по 

специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВД): 

1.1.1. Профессиональные компетенции: 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Выполнение работ по профессии 16472 «Пекарь» 

ПК 5.1. Определять готовность полуфабрикатов к выпечке и отделывать поверхность 

расстоявшихся тестовых заготовок 

ПК 5.2. Контролировать и регулировать режим выпечки хлеба, хлебобулочных и 

бараночных изделий. 

ПК 5.3. Отделывать поверхность готовых хлебобулочных и мучнисто кондитерских 

изделий. 

ПК 5.4. Контролировать и регулировать режим сушки сухарных изделий. 

ПК 5.5. Контролировать и регулировать режим выпечки мучнисто- кондитерских изделий. 

ПК 5.6. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования 

хлебопекарного производства и для выпечки мучнисто-кондитерских изделий 

(обслуживать хлебопекарные печи, духовые шкафы и другое оборудование для 

выпекания и сушки) 

1.1.2. Общие компетенции: 
 

Шифр 

компетенций 

Наименование компетенций 

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

ОК 02. Использовать  современные средства  поиска, анализа  и интерпретации 

информации и информационные технологии  для выполнения задач 
профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 



 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты антикоррупционного поведения; 

OK 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках»; 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 
иметь практический опыт: 

- ведения процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских 

изделий под руководством пекаря более высокой квалификации; 
- смазки и укладки изделий на лотки, вагонетки, транспортер; 

- отбраковки изделий; 

- транспортировки вагонеток с готовой продукцией и порожних вагонеток для загрузки; 

- проверки состояния лотков; 

- - смазки форм вручную. 
уметь: 

- вести процесс выпечки хлебобулочных и мучнисто -кондитерских изделий; 

- - осуществлять смазку форм и листов: 
-взвешивать и раскладывать тестовые заготовки на листы или в формы 

- вручную надрезать тестовые заготовки: 

- укладывать листы в расстоичные и пекарные камеры, 
-закатывать вагонетки в расстоичные шкафы, 

- наблюдать за режимом расстойки и выпечки; 

- -следить за режимом ошпарки бараночных изделий: 
-наблюдать за режимом сушки сухарных изделий: 

- отбраковывать дефектные изделия; 

- укладывать готовые изделия на лотки, вагонетки, транспортер; 



 

- отвозить вагонетки с готовой продукцией и подвозить порожние вагонетки для загрузки; 
-безопасно эксплуатировать различные виды расстоичных шкафов, хлебопекарных и 

кондитерских печей, духовых шкафов и производственный инвентарь 

- рассчитывать массу тестовой заготовки для различных видов хлебобулочных и мучнисто- 

кондитерских изделий; 

- - рассчитывать выход готовой продукции 

знать: 

-технологические процессы производства хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий; 

-способы раскладки тестовых заготовок на подовые печи, листы; 

-методы определения готовности тестовых заготовок к выпечке и качества готовой продукции; 

-основы технологического процесса выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий; 

-параметры температурного и парового режимов выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских 

изделий: 

-продолжительность выпечки вырабатываемых изделий, признаки их 

готовности 

-способы регулирования продолжительности выпечки хлебобулочных и 

мучнисто-кондитерских изделий, увлажнения пекарной камеры; 

-способы укладки готовых изделий на лотки, вагонетки, транспортер 

- факторы, влияющие на выход хлеба, и методы их расчета и производительности печи; 
-классификацию печей, назначение и характеристику. Устройство и принцип действия. Правила 

эксплуатации и обслуживания; 

-оборудование хлебохранилищ и экспедиций, виды оборудования, устройство, принцип действия, 

правила эксплуатации и безопасности труда. 

- требования, предъявляемые государственными стандартами и другими нормативными 

документами к вырабатываемым хлебобулочным и мучнисто-кондитерским изделиям. 
 
 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Объём образовательной нагрузки (всего) - 274 часов; 

Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем, на освоение МДК - 194 часа; 

Учебная практика – 108 часа; 

Производственная практика –72часа. 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

 

 

 
Коды 

профессио 

нальных 

компетенций 

 

 

 

 
Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

К
о
н

су
л

ь
т
а
ц

и
и

 

Практика 

 
Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

 

 

 

 
Учебна я, 

часов 

Производствен 

ная (по 

профилю 

специальности), 

часов 

(если 
предусмотрена 

рассредоточенн 

ая практика) 

 

 
Всего, 

часов 

в т.ч.  

теорети
ческое 
обучен

ие, 
часов 

в т.ч., 

лабораторн

ые работы и 

практическ

ие 

заняти

я, 

часов 

 

 
Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1-5.6 Раздел 1. 

Технология 

производства 

хлебобулочных 

изделий 

 

 

 

274 

 

 

 

76 

 

 

 

36 

 

 

 

40 

 

 

 

4 

 

 

 

- 

 

 

 

10 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

Учебная практика 108 
  

108 - 

 Производственная 

практика 

 

72 
   

72 

 Экзамен по 

модулю 8 
    

Всего: 274 98 88 - 4  10 108 72 

 



 

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 05.01 Освоение видов работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

по профессии 16472 «Пекарь» 274 / 40 

МДК. 05.01 Технология производства хлебобулочных изделий 
94 

Раздел 1 ПМ 05 Организация выпечки хлеба, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий   (2  курс) 
36/40 

Тема 1.1. Организация 

выпечки хлеба и 

хлебобулочных изделий  

 

Содержание  4 

1. Организация охраны труда и техники безопасности на предприятиях хлебопекарного и 

кондитерского производств 
2 

2. Назначение хлебопекарного производства.  Структура производства. 2 

Тема 1.2. Технологическое 

оборудование хлебозаводов 

Содержание 4 

1. Виды технологического оборудования и принцип его размещения 2 

2. Предназначение и характеристика производственного инвентаря 2 

Тема 1.3. Организация 

рабочих  мест 
Содержание 2 

1.Методы и способы организации рабочих мест на предприятиях хлебопекарного 

производства 
2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

1. Составление схем хлебопекарного цеха 2 

Тема 1.4. Подготовка 

сырья к производству 
Содержание 4 

1. Подготовка сырья для приготовления хлебобулочных изделий 2 

2. Требования к качеству основного сырья. Дополнительного сырья 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 



 

1. Составление схем для приготовления хлебобулочных изделий 2 

Тема 1.5. Способы 

разрыхления теста 
Содержание: 4 

1. Основные понятия, характеристики. Предназначение разрыхлителей 

и их значение 
2 

2. Виды разрыхлителей, их характеристика 2 

Тема 1.6. Полуфабрикаты 

для  хлебобулочных  

изделий 

Содержание 2 

1.Ассортимент, технологический процесс приготовления полуфабрикатов для 

хлебобулочных изделий 
2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Составление рецептур на полуфабрикаты для хлебобулочных изделий 2 

Тема 1.7. Технология 

приготовле ния дрожжевого 

теста 

Содержание 4 

1. Основные понятия, характеристики 2 

2. Сущность безопарного и опарного способа приготовления дрожжевого теста 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

1. Расчет упека и припека, воды для замеса теста 2 

2.Расчет выхода хлебобулочных изделий 2 

3. Лабораторная работа № 1. Приготовление хлебобулочного изделия 6 

4. Лабораторная работа № 2. Приготовление хлебобулочного изделия из дрожжевого 

теста 
6 

Тема 1.8. Технология 

приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий 

Содержание 4 

1.Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий классификация, 

характеристика 
2 

2. Способы приготовления и отделка хлебобулочных изделий 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14 

1.Составление технологических карт для приготовления сдобных хлебобулочных изделий 2 

Лабораторная работа № 4.Приготовление сдобного хлебобулочного изделия 6 

Лабораторная работа № 5. Приготовление сдобного хлебобулочного изделия плетенка 6 

Тема 1.9. Контроль 

качества и безопасности 

хлебобулочных изделий. 

Содержание 4 

1.Оценка качества теста, полуфабрикатов и готовых хлебобулочных изделий: показатели, 

определение их значений. 

2 

2.Виды дефектов и причины их возникновения. Упаковка, маркировка, условия и сроки 

реализации хлебобулочных изделий. 

2 



 

Тема 2.0 Способы 

приготовления бараночных 

изделий. 

Содержание 2 

1.Классификация способов приготовления бараночных изделий 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Расчёт и подбор производственной рецептуры для бараночных изделий 2 

Тема 2.1. Способы 

приготовления 

хлебобулочных сухарных 

изделий 

Содержание 2 

1. Классификация способов приготовления хлебобулочных  сухарных изделий. 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Расчёт и подбор производственной рецептуры для хлебобулочных сухарных изделий 2 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №2 

 

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 

4. Участие в организационном обеспечении производства по приготовлению хлеба, хлебобулочных изделий. 

5. Оформление нормативно - технологической документации на разработанный ассортимент хлеба, хлебобулочных изделий. 

108 

Производственная практика  

Виды работ  

1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве хлеба, хлебобулочных изделий   

2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба, 

хлебобулочных  изделий   

3. Организация и осуществление технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных  изделий   

4. Работа в производственно-технологической лаборатории  

72 

Всего 256 
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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. 
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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: 21.11.2024). – 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: 21.11.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Скорбина, Е. А. Санитария и гигиена в хлебопекарном производстве : учебное 

пособие для спо / Е. А. Скорбина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 48 с. 

— ISBN 978-5-507-46745-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/318458 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и 

кондитерское : учебник для спо / А. И. Драгилев, В. М. Хромеенков, М. Е. Чернов. — 6-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 432 с. — ISBN 978-5-507-44583-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/238472 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 84 

с. — ISBN 978-5-507-45902-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/291203 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 156 с. — ISBN 978-5-507-44337-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/220502 (дата обращения: 

18.05.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: технология сахаристых и мучных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. А. Толмачева, А. В. Новикова. — 3-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 128 с. — ISBN 978-5-507-46594-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/312932 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Семенова, Е. Г. Технология пищевых производств : учебное пособие для спо / Е. Г. 

Семенова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 92 с. — ISBN 978-5-507-

46694-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/316973 (дата обращения: 18.05.2024). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

 

https://e.lanbook.com/book/318458
https://e.lanbook.com/book/238472
https://e.lanbook.com/book/291203
https://e.lanbook.com/book/220502
https://e.lanbook.com/book/312932
https://e.lanbook.com/book/316973
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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 

                                                           
1
 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля
1
 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1 

Выполнять 
технологические 
операции по 
приготовлению 
хлеба и 
хлебобулочных 
изделий 

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 

Экспертное наблюдение 

при выполнении 

лабораторной работы, 

решении ситуационных 

задач 
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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. 

ПК 5.3 

Осуществлять 
организационное 
обеспечение 
производства 
поприготовлению 
хлеба, 
хлебобулочных
 и 
кондитерских 
изделий 

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 

Экспертное наблюдение 

при выполнении 

лабораторной работы, 

решении ситуационных 

задач 
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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. 

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 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
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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. 

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 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 
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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. 
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