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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
[bookmark: _Hlk81154231]Фонд оценочных средств (ФОС)  предназначен для проверки результатов освоения междисциплинарного курса МДК 06.01 Организация производственной деятельности пекаря, состоит из программы текущей аттестации и программы промежуточной аттестации. Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения междисциплинарного курса и оценка компетенций обучающихся. Текущий контроль осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения письменных заданий по теме занятия. В ходе текущего контроля осуществляется индивидуальное корректирующее общение преподавателя с обучающимся. При наличии трудностей и (или) ошибок у обучающегося преподаватель в ходе текущего контроля дублирует объяснение нового материала с учетом особенностей восприятия и усвоения обучающимся содержания материала учебной дисциплины. Промежуточная аттестация проводится в виде комплексного дифферинцированного зачета по МДК 01.01 Технология хранения и подготовки сырья  и МДК 06.01 Организация производственной деятельности Пекаря.
Критерии оценки уровня освоения
При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:
Оценка "отлично" ставится студенту, проявившему всесторонние и глубокие знания учебного материала, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. Оценка "отлично" соответствует высокому уровню освоения МДК.
Оценка "хорошо" ставится студенту, проявившему полное знание учебного материала, освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний и умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. Оценка "хорошо" соответствует достаточному уровню освоения МДК.
Оценка "удовлетворительно" ставится студенту, проявившему знания основного учебного материала в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой, допустившему неточности при ответе, но в основном обладающему необходимыми знаниями и умениями для их устранения при корректировке со стороны преподавателя. Оценка "удовлетворительно" соответствует достаточному уровню освоения МДК.
Оценка "неудовлетворительно" ставится студенту, обнаружившему существенные пробелы в знании основного учебного материала, допустившему принципиальные ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки по данной дисциплине. Оценка "неудовлетворительно" соответствует низкому уровню освоения МДК.
Для оценки уровня освоения профессиональных модулей (их составляющих) в колледже устанавливаются следующее соответствие:
«отлично» - высокий уровень освоения;
«хорошо», «удовлетворительно» - достаточный уровень освоения;
«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.

Для оценки общих и профессиональных компетенций студентов используется дихотомическая система оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – компетенция освоена. Оценка общих и профессиональных компетенций по дисциплине отражается в журнале учебных занятий и выставляется на основании результатов выполнения практикоориентированных заданий.

2. ПРОГРАММА ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ
[bookmark: _Toc63849678][bookmark: _Hlk81154321](комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)

Формы и методы текущего контроля: устный и письменный опрос, тестирование, выполнение практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ,  компьютерное тестирование, реферативное задание, выполнение и защита реферата, аудиторная самостоятельная работа, исследовательское задание – создание и защита электронной презентации, защита лабораторных работ, тестирование, диктант, самостоятельная работа,  расчетно-графические работы и т.п. 
При проведении аудиторной контрольной работы студент прочитывает задания соответствующего варианта контрольной работы и отвечает письменно на вопросы (решает задания) в любом порядке. Время выполнения контрольной работы: 45 мин.
При проведении компьютерного тестирования студенты должны внимательно прочитать задания теста и выбрать правильные ответы из предложенных вариантов. Количество правильных ответов может быть 1 или 2. Максимальное время прохождения теста указывается в задании в зависимости от темы и количества вопросов в тесте.
Реферативное задание является формой самостоятельной работы студентов. Реферат выполняется в соответствии с методическими рекомендациями по его выполнению, оформляется в бумажном варианте в соответствии со стандартом колледжа и по желанию студента может сопровождаться электронной презентацией. Защита реферата проводится в устной форме в рамках теоретических занятий.
Аудиторная самостоятельная работа проводится после выполнения лабораторной работы по изученной теме. Задания выполняются студентом в строгой последовательности без консультации преподавателя.
Выполнение исследовательского задания, результатом которого выступает разработка электронной презентации, является формой самостоятельной работы студентов. Электронная презентация разрабатывается студентами индивидуально или группой студентов (2-3 чел.) в соответствии с методическими рекомендациями по ее подготовке. Защита презентации проводится в устной форме в рамках теоретических занятий. При подготовке выступления по презентации можно руководствоваться рекомендациями к подготовке устного сообщения.
Устный опрос – контроль, проводимый после изучения материала по одному или нескольким темам (разделам) дисциплины в виде ответов на вопросы и обсуждения ситуаций.
Письменный контроль – контроль, предполагающий работу с поставленными вопросами, решением задач, анализом ситуаций, выполнением практических заданий по отдельным темам (разделам) курса.
Комбинированный опрос – контроль, предусматривающий одновременное использование устной и письменной форм оценки знаний по одной или нескольким темам.
Защита и презентация домашних заданий – контроль знаний по индивидуальным или групповым домашним заданиям с целью проверки правильности их выполнения, умения обобщать пройденный материал и публично его представлять, прослеживать логическую связь между темами курса.
Тесты – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.
Кейс-задачи – проблемное задание, в котором обучающемуся предлагают осмыслить реальную профессиональнуо-ориентированную ситуацию, необходимую для решения данной проблемы.
Деловая и/или ролевая игра – совместная деятельность группы обучающихся и преподавателя под управлением преподавателя с целью решения учебных и профессионально-ориентированных задач путем игрового моделирования реальной проблемной ситуации. Позволяет оценивать умение анализировать и решать типичные профессиональные задачи. 
Коллоквиум – средство контроля усвоения учебного материала темы, раздела или разделов дисциплины, организованное как учебное занятие в виде собеседования преподавателя с обучающимися.
Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для решения задач определенного типа по теме или разделу.
Круглый стол, дискуссия, полемика, диспут, дебаты – оценочные средства, позволяющие включить обучающихся в процесс обсуждения спорного вопроса, проблемы и оценить их умение аргументировать собственную точку зрения; групповое обслуживание вопросов проблемного характера, позволяющих продемонстрировать навыки самостоятельного мышления и умение принимать решения.
Разработка проекта – конечный продукт, получаемый в результате планирования и выполнения комплекса учебных и исследовательских заданий. Позволяет оценить умения обучающихся самостоятельно конструировать свои знания в процессе решения практических задач и проблем, ориентироваться в информационном пространстве и уровень сформированности аналитических, исследовательских навыков, навыков практического и творческого мышления. Может выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.
Рабочая тетрадь – дидактический комплекс, предназначенный для самостоятельной работы обучающегося и позволяющий оценивать уровень усвоения им учебного материала.
Расчетно-графическая работа – средство проверки умений применять полученные знания по заранее определнной методике для решения задач или заданий по модулю или дисциплине в целом.
Доклад, сообщение – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской и научной темы.
Собеседование – средство контроля, организованное как специальная база преподавателя с обучающимся на темы, связанные с изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на выяснение объема знаний обучающегося по определенному разделу, теме, проблеме и т.п.
Творческое задание – частично регламентрированное задание, имеющее нестандартное решение и позволяющее диагностировать умения, интегрировать знания различных областей, аргументрировать собственную точку зрения. Может выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.
Эссе – средство, позволяющее оценить умение обучающегося письменно излагать суть поставленной проблемы, самостоятельно проводить анализ этой проблемы с использованием концепций и аналитического инструментария соответствующей дисциплины, делать выводы, обобщающие авторскую позицию по поставленной проблеме.
При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:
1) Критерии оценки выполнения устного опроса, контрольной работы, тестовых заданий, аудиторной самостоятельной работы:
	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Все запланированные контрольные, самостоятельные работы и тесты по дисциплине обязательны для выполнения.

2) Критерии оценки реферата:
оценка «отлично» выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами; 
оценка «хорошо» выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении;
оценка «удовлетворительно» выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы;
оценка «неудовлетворительно» выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер. 

3) Критерии оценки электронной презентации:
	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий
(0-20 баллов)
	обоснование выбора темы, знание предмета и свободное владение материалом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий
(0-20 баллов)
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий
(0-20 баллов)
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и т.д.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и т.д.

	4. Психологический критерий
(0-20 баллов)
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации
(0-20 баллов)
	соблюдение требований к первому и последнему слайдам, прослеживание обоснованной последовательности слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, органичное соответствие дизайна презентации ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации



	Количество набранных баллов
по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно



В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче экзамена.
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Результаты освоения: знания и умения, элементы компетенции, подлежащие текущему контролю

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать
	
	
	
	

	нормативно-правовые документы, регулирующие деятельность пекаря
	перечисляет и характеризует основные требования к деятельности пекаря с учетом современных тенденций  в хлебопечении и требований Ворлдскиллс по компетенции «Хлебопечение»
	Введение. Современные тенденции в хлебопекарной промышленности. Значимость профессии «пекарь».

	устный опрос 
	11

	рецептуры и основы технологии приготовления хлебобулочной продукции, мучных кондитерских изделий
	перечисляет виды рецептур, основные технологии приготовления хлебобуболочных изделий и мучных кондитерских изделий
	Тема 1.1.  Приготовление теста.
Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий

	 Тестовый опрос по пройденным темам, аудиторная самостоятельная работа, практический расчёт 
	1,2,3,4

	требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении хлебобулочной продукции, мучных кондитерских изделий
	обладает знаниями требований действующих стандартов к качеству, условиям хранения сырья, полуфабрикатов и методиками проведения органолептической оценки

	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	устный опрос по пройденным темам, аудиторная самостоятельная работа











	1,2,3,4,5,6,7,8,9,10

	назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в производстве, и правила ухода за ними
	Обладает знаниями о назначении, о правилах эксплуатации основного и вспомогательного оборудования, инвентаря
	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки Тема 1.4. Разделка теста Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	
	

	правила пользования сборниками рецептур на приготовление продукции
	Обладает знаниями о правилах пользования сборниками рецептур
	Тема 1.1.  Приготовление теста.
	
	

	принципы и приемы презентации хлебобулочной продукции потребителям
	Понимает сущность принципов и приемов презентации хлебобулочной продукции потребителям
	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	
	

	требования охраны труда, производственной санитарии и противопожарной защиты в организациях питания
	обладает знаниями требований  охраны труда, противопожарной защиты, производственной санитарии в организациях питания
	Тема 1.2. Приготовление теста из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	
	

	Должен уметь
	
	
	
	

	организовывать рабочее место пекаря
	Организовывает рабочее место 
	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос и проверка приемов работы
	15

	производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов к работе
	Проводит подготовку рабочего пространства, проверяет работу оборудования
	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15

	соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте
	Соблюдает требования санитарии и гигиены на рабочем месте
	Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15

	применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемые при производстве продукции
	Использует нормативную документацию при производстве продукции
	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки.
	Устный опрос и проверка приемов работы
	13

	изготавливать изделия и проводить презентацию
	Проводит презентации изготовленной качественной продукции
	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос и проверка приемов работы
	12,16

	безопасно использовать технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной и мучной кондитерской продукции
	Использует технологическое оборудование для приготовления хлебобулочной и мучной кондитерской продукции в соответствии с требованиями безопасности
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос и проверка приемов работы
	15,16

	соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
	Соблюдает санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда
	Тема 1.2. Приготовление теста из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос и проверка приемов работы
	12,13,14,15,16

	отпускать готовую хлебобулочную продукцию с учетом требований к безопасности готовой продукции
	Отпускает готовую хлебобулочную продукцию с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос и проверка приемов работы 
	16

	аккуратно и экономно обращаться с сырьем в процессе производства хлебобулочной и мучной кондитерской  продукции
	Экономно использует сырье в процессе производства хлебобулочной и мучной кондитерской  продукции

	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки.Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	Устный опрос и проверка приемов работы 
	13,14,15

	эстетично и безопасно упаковывать готовую хлебобулочную продукцию, мучные кондитерские изделия
	Безопасно и эстетично упаковывает готовую хлебобулочную продукцию, мучные кондитерские изделия
	Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос и проверка приемов работы
	16

	оборудование для приготовления хлебобулочной и мучной кондитерской продукции
	Студент изучает специальную литературу, видеоролики,  и современные тенденции в области будущей профессиональной деятельности
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос и проверка приемов работы
	11,13,14,15,16

	оборудование для приготовления хлебобулочной и мучной кондитерской продукции
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  параметров; определяет оптимальные методы, формы и способы решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности, их эффективность и качество выполнения согласно заданной ситуации
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Решение практических задач.Устный опрос и проверка приемов работы
	7,13,14,15,16

	оборудование для приготовления хлебобулочной и мучной кондитерской продукции
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	
аудиторная контрольная работа; устный опрос по 
пройденным темам
аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
аудиторная контрольная работа; устный опрос по пройденным темам
	7,9,13,14,15,16

	ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Введение. Современные тенденции в хлебопекарной промышленности. Значимость профессии «пекарь».

	Устный опрос
	11

	ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  параметров; определяет оптимальные методы, формы и способы решения профессиональных задач с соблюдением техники безопасности, их эффективность и качество выполнения согласно заданной ситуации
	Тема 1.2. Приготовление теста из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос
	13,14,15,16

	ОК 3.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	Тема 1.2. Приготовление теста из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий. Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15,16,

	ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск; владеет способами систематизации информации; интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий. Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции
	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15,16

	ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия; моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.
	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15,16

	ОК 6.Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий

	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15,16

	ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий

	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15,16

	ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Самостоятельно организует собственные приемы обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности; дает оценку собственного продвижения, личностного развития
	Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий

	Устный опрос и проверка приемов работы
	13,14,15,16

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения профессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	Современные тенденции в хлебопекарной промышленности. Значимость профессии «пекарь». Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий

	Устный опрос
	11

	ПК  2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов и проводит органолептическую оценку 
	Тема 1.1.  Приготовление теста. Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста

	3,7,8

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных  изделий.
	составляет производственные рецептуры, согласно заданным условиям и нормативной документации;  
- составляет схемы технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;- определяет органолептические и физико-химические показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки
	Тема 1.1.  Приготовление теста. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста

	8,9,10

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства хлеба и хлебобулочных  изделий.
	- составляет аппаратурно-технологические схемы приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;
- разрабатывает характеристики назначения и сущности операций разделки, формовки, расстойки теста и их технологических параметров;  
- определяет органолептические и физико-химические показатели качества хлеба и хлебобулочных изделий по заданным условиям;   
составляет схемы технологических операций по подготовке хлебобулочных изделий к реализации в торговую сеть;
	Тема 1.4. Разделка теста.
Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий. Тема 1.7.Упаковка и хранение готовой продукции


	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста 
	8,9,10

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий
	- описывает устройства, принцип действия и безопасно эксплуатирует основное технологическое оборудование по заданным условиям.
	Тема 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки. Тема 1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Тема 1.4. Разделка теста. Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий. Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий

	Устный опрос аудиторная самостоятельная работа в виде теста

	8,9,10

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий
	Определяет показатели качества сырья (по заданным условиям) 
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий
	Тестовый опрос Устный опрос и проверка приемов работы
	8,9,10,12

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.
	Составляет аппаратурно-технологическую схему  приготовления мучных кондитерских изделий;
Разрабатывает характеристику  назначения и сущности операций разделки, формовки, расстойки теста и выпечка заготовок, их технологические параметры;  
Составляет  схему  технологических операций по подготовке мучных кондитерских изделий к реализации в торговую сеть;
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий 
Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий

	Тестовый опрос Устный опрос и проверка приемов работы
	8,9,10,12,14,15

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий
	Безопасно эксплуатирует основное технологическое оборудование по заданным условиям.
	Тема 1.5  Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий 
Тема 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий
	Тестовый опрос Устный опрос и проверка приемов работы
	8,9,10,12,14,15





Контрольно-оценочные средства для проведения текущей аттестации (для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, формирования общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)
 по МДК 06.01 Организация производственной деятельности Пекаря
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1 
Тест по теме «Приготовление теста из пшеничной муки»
Вариант 1
1. Повторное кратковременное (1-2 мин) перемешивание теста после 1 ч брожения - это ..."
· Ответ №1 : "перемес"
· Ответ №2 : "обминка"
· Ответ №3 : "отсдобка"
2. Конечная кислотность опары из муки 1 сорта"
· Ответ №1 : "2,5-3,5 град"
· Ответ №2 : "3-4 град"
· Ответ №3 : "4-5 град"
· Ответ №4 : "8-9 град"
3. "Продолжительность брожения теста на БГО"
· Ответ №1 : "180-200 мин"
· Ответ №2 : "60-90 мин"
· Ответ №3 : "20-40 мин"
4. Для приготовления ржаного теста используют:
1) опарный способ;
2) способ приготовления на густой закваске;
3) способ приготовления на густой опаре;
4) способ приготовления на жидкой опаре.
5. К однофазным способам приготовления пшеничного теста не относят"
· Ответ №1 : "опарный"
· Ответ №2 : "безопарный"
· Ответ №3 : "ускоренный"
6. "Дозировка муки в опару при приготовлении теста на БГО (большой густой опаре)"
· Ответ №1 : "25-30 %"
· Ответ №2 : "45-50 %"
· Ответ №3 : "65-70 %"
· Ответ №4 : "80-85 %"
7. Найти соответствие:
А. Унифицированная рецептура		1. Постоянное дозирование определенного 
Б. Ритм замеса		2. Перечень и расход  всего сырья с указанием технологических режимов
В. Непрерывный замес			3 Замес при усиленной механической обработке
Г. Интенсивный замес			     4. Перечень и расход сырья на 100 кг муки
Д. Пофазная рецептура		5. Промежуток времени для замеса порции теста
8. Дозировка муки в опару при приготовлении теста на густой опаре (традиционный способ)"
· Ответ №1 : "25-30 %"
· Ответ №2 : "45-50 %"
· Ответ №3 : "65-70 %"
· Ответ №4 : "90-95 %"
9. "Продолжительность брожения густой опары"
· Ответ №1 : "180-270 мин"
· Ответ №2 : "30-40 мин"
· Ответ №3 : "250-300 мин"
10 .Конечная кислотность опары из муки высшего сорта"
· Ответ №1 : "2,5-3,5 град"
· Ответ №2 : "3-4 град"
· Ответ №3 : "4-5 град"
· Ответ №4 : "8-9 град"
Вариант 2
1. Конечная кислотность опары из муки пшеничной обойной"
· Ответ №1 : "2,5-3,5 град"
· Ответ №2 : "3-4 град"
· Ответ №3 : "4-5 град"
· Ответ №4 : "8-9 град"
2. Внесение жира и сахара в частично выброженное тесто"
· Ответ №1 : "перемес"
· Ответ №2 : "обминка"
· Ответ №3 : "отсдобка"
3. "Конечная кислотность опары из муки 2 сорта"
· Ответ №1 : "2,5-3,5 град"
· Ответ №2 : "3-4 град"
· Ответ №3 : "4-5 град"
· Ответ №4 : "8-9 град"
4. "Влажность густой опары (традиционной)"
· Ответ №1 : "44-48 %"
· Ответ №2 : "65-70 %"
· Ответ №3 : "41-45 %"
· Ответ №4 : "W хл.+(0,5-1,0)"
5. "Влажность большой густой опары"
· Ответ №1 : "44-48 %"
· Ответ №2 : "65-70 %"
· Ответ №3 : "41-45 %"
· Ответ №4 : "Wхл.+(0,5-1,0)"
6. Установить правильную последовательность операций
      А. обминка
Б. замес теста
В. брожение 
Г. деление 
7.  Как называется полуфабрикат, который готовится из муки и воды, с возможным использованием солода? Крахмал муки в данном полуфабрикате доведен до стадии клейстеризации.
А опара
Б. тесто
В. закваска.
Г. заварка
8. Найти соответствие: полуфабрикат-дозировка муки:
А. Большая густая опара		1. 27-30% 
Б.Густая опара				2. 65-70%
В. Жидкая опара				3 45-55%
9. Гомоферментативные МКБ способствуют сахара муки до"
a. Ответ №1 : "спирта и СО2"
b. Ответ №2 : "молочной кислоты"
c. Ответ №3 : "молочной кислоты и других летучих кислот"
d. Ответ №4 : "летучих кислот"
10.К однофазным способам приготовления пшеничного теста не относят"
e. Ответ №1 : "на специальных п/ф"
f. Ответ №2 : "безопарной"
g. Ответ №3 : "ускоренный"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2 
по МДК 06.01 Организация производственной деятельности Пекаря
Тест по теме «Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
ВАРИАНТ 1
1. "Ржаная мука характеризуется тем, что ..."
a. Ответ №1 : "в ней активна альфа-амилаза"
b. Ответ №2 : "белки образуют клейковину"	
c. Ответ №3 : "мало сахаров"
d. Ответ №4 : "крахмал гидролизуется при высокой температуре"
2. "Альфа-амилаза разлагает крахмал до"
a. Ответ №1 : "мальтозы"
b. Ответ №2 : "декстринов"
c. Ответ №3 : "аминокислот"
d. Ответ №4 : "глицерина и жирных кислот"
3. "Наличие декстринов способствует образованию"
a. Ответ №1 : "липкого мякиша"
b. Ответ №2 : "пористости"
c. Ответ №3 : "ярко окрашенной корки"
d. Ответ №4 : "хлеба повышенного объема"
4. "Высокая кислотность ржаного теста"
a. Ответ №1 : "повышает активность альфа-амилазы"
b. Ответ №2 : "снижает активность альфа-амилазы"
c. Ответ №3 : "не влияет на активность альфа-амилазы"
d. Ответ №4 : "улучшает вкус"
5. "Высокую кислотность ржаного теста обеспечивают"
a. Ответ №1 : "дрожжи прессованные"
b. Ответ №2 : "мучные заварки"
c. Ответ №3 : "ржаные закваски"
d. Ответ №4 : "молочная сыворотка"
6. "В густых заквасках преобладают дрожжевые клетки"
a. Ответ №1 : "S. cerevisiae"
b. Ответ №2 : "S. minor"
c. Ответ №3 : "L. plantarum"
d. Ответ №4 : "L. brevis"
7. "В жидких ржаных заквасках преобладают дрожжевые клетки"
a. Ответ №1 : "S. cerevisiae"
b. Ответ №2 : "S. minor"
c. Ответ №3 : "L. plantarum"
d. Ответ №4 : "L. brevis"
8. "В ржаных заквасках преобладают ... МКБ"
a. Ответ №1 : "термофильные"
b. Ответ №2 : "мезофильные"
c. Ответ №3 : "все виды"
d. Ответ №4 : "густые"
9. "Продолжительность брожения густых ржаных заквасок"
a. Ответ №1 : "1-2 часа"
b. Ответ №2 : "3-4 часа"
c. Ответ №3 : "8-9 часов"
d. Ответ №4 : "не менее 24 часов"
10. "Разводочный цикл заквасок осуществляют"
a. Ответ №1 : "1 раз в 5 лет"
b. Ответ №2 : "каждый месяй"
c. Ответ №3 : "1-2 раза в год"
d. Ответ №4 : "еженедельно"
11. "Разводочный цикл заквасок осуществляют"
a. Ответ №1 : "при ухудшении подъемной силы"
b. Ответ №2 : "при повышении кислотонакопления"
12. "Разводочный цикл заквасок осуществляют"
a. Ответ №1 : "при улучшении поъдемной силы"
b. Ответ №2 : "при снижении кислотонакопления"
13. "Влажность густой ржаной закваски"
a. Ответ №1 : "69-75 %"
b. Ответ №2 : "75-90 %"
c. Ответ №3 : "48-50 %"
d. Ответ №4 : "60-90 %"
14. Влажность жидкой закваски с завариванием муки"
a. Ответ №1 : "69-75 %"
b. Ответ №2 : "75-90 %"
c. Ответ №3 : "48-50 %"
d. Ответ №4 : "60-70 %"
15. "Влажность жидкой закваски без заваривания муки"
a. Ответ №1 : "69-75 %"
b. Ответ №2 : "75-90 %"
c. Ответ №3 : "48-50 %"
d. Ответ №4 : "60-70 %"

Тест по теме «Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
ВАРИАНТ 2
1. "Кислотность густой закваски"
a. Ответ №1 : "2-5 град"
b. Ответ №2 : "7-10 град"
c. Ответ №3 : "13-16 град"
d. Ответ №4 : "18-20 град"
2. "Подъемная сила густых заквасок"
a. Ответ №1 : "18-25 мин"
b. Ответ №2 : "25-30 мин"
c. Ответ №3 : "30-40 мин"
d. Ответ №4 : "5-10 мин"
3. "Температура жидкой закваски без заварки"
a. Ответ №1 : "29-30 *С"
b. Ответ №2 : "31-32 *С"
c. Ответ №3 : "выше 35 *С"
d. Ответ №4 : "25-27 *С"
4. "Температура жидкой закваски с заваркой"
a. Ответ №1 : "29-30 *С"
b. Ответ №2 : "31-32 *С"
c. Ответ №3 : "выше 35 *С"
d. Ответ №4 : "25-27 *С"
5. "Кислотность жидкой закваски"
a. Ответ №1 : "2-5 град"
b. Ответ №2 : "5-7 град"
c. Ответ №3 : "9-13 град"
d. Ответ №4 : "13-16 град"
6. "Подъемная сила жидкой закваски"
a. Ответ №1 : "18-25 мин"
b. Ответ №2 : "30-35 мин"
c. Ответ №3 : "40-45 мин"
d. Ответ №4 : "5-15 мин"
7. "При приготовлении ржаного теста однофазным способом используют"
a. Ответ №1 : "подкислители (улучшители)"
b. Ответ №2 : "жидкие закваски"
c. Ответ №3 : "густые закваски"
d. Ответ №4 : "активные дрожжи"
8. "Продолжительность брожения ржаного теста по однофазной технологии"
a. Ответ №1 : "30-90 мин"
b. Ответ №2 : "120-160 мин"
c. Ответ №3 : "180-200 мин"
d. Ответ №4 : "240-300 мин"
9. "Какая схема приготовления жидких заквасок не предусматривает использование заварки"
a. Ответ №1 : "Ленинградская"
b. Ответ №2 : "Мытищинская"
c. Ответ №3 : "Саратовская"
d. Ответ №4 : "Ивановская"
10. "В каком случае в жидкую закваску вносят заварку"
a. Ответ №1 : "при влажности выше 78 %"
b. Ответ №2 : "при высокой кислотности"
c. Ответ №3 : "при снижении подъемной силы"
d. Ответ №4 : "при повышении температуры"
11. "Количество муки, вносимое в тесто с густой закваской при традиционном способе"
a. Ответ №1 : "25-33 %"
b. Ответ №2 : "40-60 %"
c. Ответ №3 : "5-15 %"
d. Ответ №4 : "15-35 %"
12. "Количество муки, вносимое в тесто с большой густой закваской"
a. Ответ №1 : "25-33 %"
b. Ответ №2 : "40-60 %"
c. Ответ №3 : "5-15 %"
d. Ответ №4 : "15-35 %"
13. "Гомоферментативные МКБ способствуют сахара муки до"
a. Ответ №1 : "спирта и СО2"
b. Ответ №2 : "молочной кислоты"
c. Ответ №3 : "молочной кислоты и других летучих кислот"
d. Ответ №4 : "летучих кислот"
14. "Гетероферментативные МКБ сбраживают сахара муки до"
a. Ответ №1 : "спирта и СО2"
b. Ответ №2 : "молочной кислоты"
c. Ответ №3 : "молочной кислоты и других летучих кислот"
d. Ответ №4 : "летучих кислот"
15. "Оптимальная температура для термофильных МКБ"
a. Ответ №1 : "32-37 *С"
b. Ответ №2 : "40-60 *С"
c. Ответ №3 : "28-30 *С"
d. Ответ №4 : "95-97 *С"
16. "Оптимальная температура для нетермофильных МКБ"
a. Ответ №1 : "32-37 *С"
b. Ответ №2 : "40-60 *С"
c. Ответ №3 : "28-30 *С"
d. Ответ №4 : "95-97 *С"
17. "Жидкие закваски готовят по схеме"
a. Ответ №1 : "Краснодарская"
b. Ответ №2 : "Донецкая"
c. Ответ №3 : "Ивановская"
d. Ответ №4 : "ускоренная"

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3
по МДК 06.01 Организация производственной деятельности Пекаря
Самостоятельная работа по решению производственных задач 
по теме «Приготовление теста»

1. Определите массу сухих веществ и влаги в 15 кг сахара и 12 кг соли.
1. Определите массу сухих веществ и влаги в 70 кг пшеничной муки влажностью 14 %.
1. Определите количество муки, пошедшей на замес теста, если массу сухих веществ в ней 25 кг, влажность 13 %.
1. Определите массу сухих веществ и влаги в 36 кг ржаной муки влажностью 12 %.
1. Определите массу сухих веществ и влаги в 12 кг сахарного раствора концентрацией 50 %.
1. Найдите массу сухих веществ и влаги в 20 кг маргарина при влажности 16 % и в 10 кг яиц при влажности 73 %.
1. Определите массу сухих веществ в 17 кг молока.
1. Рассчитайте количество соли влажности 3,5 %, необходимое для замеса тест, в котором содержится 1,5 кг сухих веществ.
1. Рассчитайте количество сахарного раствора влажностью 50 %, необходимое для замеса теста, масса влаги в котором составляет 3,0 кг.
1. Определите расход муки на замес порции теста из пшеничной муки высшего сорта. Тесто готовится порционно. Замес теста в деже, вместимостью 330 л. 
1. Определите массу солевого раствора для замеса теста из 70 кг муки. Масса соли по рецептуре 1,5 кг, плотность солевого раствора 1,2 кг/м3.
1. Определите массу дрожжевой суспензии на замес теста из 80 кг муки. Масса дрожжей прессованных по рецептуре 1,3 кг. соотношение разведения дрожжей и воды примите самостоятельно.
1. Определите расход муки при непрерывном замесе, если известна часовая производительность печи 350 кг/ч, выход изделий 140 %.
1. Определите расход сахарного раствора на замес теста из 110 кг муки, по рецептуре сахара необходимо 4 кг, плотность сахарного раствора 1,23 кг/м3.
1. Определите влажность дрожжевой суспензии, если она готовится в соотношении 1:5.
1. Определите массу сухих веществ в 60 кг муки влажностью 13,5 %.
1. Определите расход маргарина на замес теста из 70 кг муки. По рецептуре расход маргарина 8 кг.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4
Задачи по теме Приготовление пшеничного теста 
Расчёт количества воды на замес теста.
Номер варианта выбирается студентом по нумерации списка студентов в журнале.
Текст задания
Рассчитать количество воды, необходимое для замеса теста по указанным в варианте параметрам. 
	№
варианта  
	Кол-во муки в порции теста, кг
	W муки, %
	Концентрация раствора, %
	Относительная плотность раствора
	Соотн-ие дрожжей и воды в суспензии
	Наименование изделия
	W теста, %

	
	
	
	соли
	соли
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	50
	14,5
	
	1,1714
	1:2
	Батон студенческий
	46

	2
	80
	14,3
	26
	
	1:3
	Булка городская из муки 1с
	44

	3
	100
	14,0
	
	1,1633
	1:3
	Булочка детская
	38

	4
	95
	14,1
	23
	
	1:3
	Булки русские круглые из муки 1с
	44

	5
	110
	14,3
	
	1,1879
	1:2
	Булочка горчичная
	39

	6
	90
	14,4
	
	
	1:3
	Сайки из муки 1с
	

	7
	70
	14,0
	25
	
	1:2
	Хала плетеная
	42

	8
	80
	13,2
	
	1,1237
	1:3
	Плетенка из муки в.с.
	42

	9
	100
	14,2
	
	1,1963
	1:3
	Булочка молочная
	41

	10
	90
	14,5
	
	1,1879
	1:2
	Батончик к чаю
	44

	11
	60
	14,4
	19
	
	1:3
	Сдоба витая
	43

	12
	80
	14,1
	
	1,1394
	1:3
	Калач саратовский из муки в.с.
	45,5

	13
	100
	14,0
	21
	
	1:3
	Плетенка из муки 2 .
	43

	14
	120
	13,9
	25
	
	1:3
	Батон нарезной из муки 1 с
	43

	15
	90
	14,3
	19
	
	1:2
	Хлеб пшеничный сладкий
	45

	16
	85
	14,3
	10
	
	1:3
	Калач уральский из муки 2 с
	45

	17
	65
	13,9
	
	1,1473
	1:2
	Калач саратовский из муки 1с
	44

	18
	120
	14,2
	15
	
	1:3
	Калач уральский из муки 1с
	44

	19
	85
	14,5
	18
	
	1:2
	Хлеб молочный из муки в.с.
	44

	20
	65
	14,1
	20
	
	1:3
	Хлеб белорусский
	44,5

	21
	95
	14,3
	
	1,1633
	1:2
	Хлеб молочный из муки 1с
	45

	22
	110
	14,2
	23
	
	1:3
	Булка крестьянская
	42

	23
	115
	14,4
	
	1,1473
	1:2
	Хлеб ромашка из муки 1с
	41

	24
	125
	13,8
	22
	
	1:2
	Хлеб ситный
	42

	25
	85
	13,9
	
	1,1553
	1:3
	Хлеб молочный из муки в.с.
	44

	26
	75
	14,4
	26
	
	1:2
	Хлеб раменский
	45

	27
	70
	14,2
	26
	
	1:3
	Хлеб горчичный из муки 1с
	43

	28
	70
	14,3
	24
	
	1:2
	Хлеб уральский
	43

	29
	80
	14,2
	20
	
	1:2
	Булка городская
	43

	30
	90
	13,7
	25
	
	1:3
	Батон нарезной из муки в.с.
	42


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5
Вопросы для устного опроса по теме Разделка теста

1. Какие операции выполняются при разделке теста?
1. Как осуществляется деление теста на куски определенной массы?
1. С какой целью производится округление кусков теста? Особенности округления кусков теста из пшеничной и ржаной муки.
1. Назначение предварительной расстойки тестовых заготовок. Для каких хлебобулочных изделий ее проводят?
1. Какие процессы протекают при предварительной расстойке тестовых заготовок?
1. Как осуществляется процесс формования тестовых заготовок для разных видов изделий?
1. Какова цель окончательной расстойки тестовых заготовок?
1. Условия проведения окончательной расстойки тестовых заготовок.
1. Какие мероприятия осуществляются на хлебозаводе для снижения адгезии теста?
1. Способы отделки поверхности тестовых полуфабрикатов.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6
Тесты по теме  Разделка теста
Вариант 1

1.Исключить лишнее:
В тестоформующей машине тестовая заготовка
    1. округляется
    2. раскатывается в блин
    3. свертывается в рулон
    4. придается батонообразная форма
2. Какие машины не применяют для разделки теста
1.тестоделительные
2.расстойные шкафы
3.тестомесильные
4.тестоформующие
3. Обдувка воздухом в тестоокруглителе применяется для
    1. предотвращения прилипания теста
    2. изделий из ржаной муки
    3. увеличения объема
    4. уменьшения объема
4. Износ рабочих органов тестоделителя приводит к:
    1. изменению уровня теста в воронке
    2. нестабильной массе кусков теста
    3. изменению формы тестовой заготовки
    4. образованию корки
5. При нормальной окончательной расстойке следы от нажатия пальцев"
1. не восстанавливаются
2. восстанавливаются быстро
3. восстанавливаются медленно
4. не имеет значения
6. При избыточной расстойке следы от нажатия пальца
    1. не восстанавливаются
    2. восстанавливаются быстро
    3. восстанавливаются медленно
   4.  не имеет значения
7. Окончательную расстойку не производят
    1.в конвейерных шкафах
    2.на вагонетках
    3. расстойных камерах
    4.на транспортерных лентах
8. Масса куска теста должна быть больше массы готового изделия на:
    1.10-12%
    2. 4-6%
    3. 12-14%
    4. 2-4%
9. Предварительная расстойка не применяется для
    1. батонов
    2. сдобных булок
    3. ржаного хлеба
    4. плетеных изделий
10. Рекомендуемая продолжительность предварительной расстойки для булочного изделия
 1. 30-40 мин
 2. 15-20 мин
 3. 3-8 мин
 4. 1-2ч

Вариант 2
1.Исключить лишнее:
Предварительную расстойку осуществляют
    1. на производственных столах
    2. на транспортерных лентах
    3. в шкафах
    4. в дежах
2.При производстве булочных изделий после предварительной расстойки следует
1. деление
2. окончательная расстойка
3. формование
4. выпечка
3.Исключить лишнее:
В тестоформующей машине тестовая заготовка
    1. округляется
    2. раскатывается в блин
    3. свертывается в рулон
    4. придается батонообразная форма
4. На выходе из делителя контролируют
    1. объем тестовой заготовки
    2. состояние поверхности
    3. массу куска теста
    4.температуру теста
5.При избыточной расстойке следы от нажатия пальца
    1. не восстанавливаются
    2. восстанавливаются быстро
    3. восстанавливаются медленно
   4.  не имеет значения
6.Точность работы тестоделителя
    1 .0,5%"
    2. 1,5%"
    3. "2,5%"
   4. "5%"
7.Какой фактор не влияет на точность работы делителя
    1. постоянный уровень теста в воронке
    2. плотность теста
    3. масса изделия
    4. частые остановки в работе
8. Предварительную расстойку производят для
1. увеличения объема хлеба
2. длительного хранения изделий
3. придания куску теста правильной формы
4. создания однородной структуры теста
9. Температура в шкафу окончательной расстойки
    1. 20-30 0С
    2. 35-45 0С
    3. 50-60 0С
    4. 120-130 0С
10. Окончательную расстойку увеличивают для:
    1. слабого теста
    2. холодного теста
    3. изделий мелкого развеса
    4. переброженного теста
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7
Решение практических задач и производственных ситуаций 
Вариант 1
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 600г. Упек составляет – 8%, усушка – 4%.
2. Определить упек хлеба, если масса горячего хлеба 450г. Масса тестовой заготовки – 500 г.	
Решение производственной ситуации. 
Необходимо организовать производство батона нарезного массой 0,4 кг, безопарным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы и используемое оборудование начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоделительной машины.
Вариант 2
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 550г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки – 580 г.
 Решение производственной ситуации. 
Необходимо организовать производство батона нарезного массой 0,4 кг, ускоренным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы окончательной расстойки и используемое оборудование начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила эксплуатации тестоокруглительной машины. 
Вариант 3
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 400г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%
.2. Определить упек, если масса горячего хлеба 600г. Масса тестовой заготовки 690 г. 
Решение производственной ситуации.
 Необходимо организовать производство хлеба формового пшеничного массой 0,5 кг, опарным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине непрерывного действия. Укажите технологические режимы приготовления теста и используемое оборудование, начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила эксплуатации тестоделительной машины.
Вариант 4
 Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 700г. Упек составляет – 7%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г. 
Решение производственной ситуации. 
За 5 часов необходимо организовать производство батона подмосковного. Какой способ приготовления теста должен быть использован? Укажите технологическое оборудования для проведения разделки теста. Организация техники надрезки тестовых заготовок.

Вариант 5
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500 г. Упек составляет – 9%,  усушка – 2%.
2. Определить упек хлеба, если масса горячего хлеба 450г. Масса тестовой заготовки – 500 г. . 
Решение производственной ситуации. 
Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства батона столичного массой 0,4 кг. Обоснуйте выбор тестоделительной машины. Предусмотреть мероприятия для повышения точности работы делителя
Вариант 6
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500г. Упек составляет – 7,5%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки – 580 г. 
Решение производственной ситуации. 
Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства Хлеба Дарницкого формового массой 0,8 кг. Обоснуйте выбор тестоделительной машины. Укажите режим окончательной расстойки.
Вариант 7
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 400г. Упек составляет – 8,5%, усушка – 2%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 600г. Масса тестовой заготовки 690 г. 
Решение производственной ситуации. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства Хлеба Дарницкого подового массой 0,8 кг. Обоснуйте выбор тесторазделочного оборудования
Вариант 8
Решение задач по определению упека.
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 600г. Упек составляет – 7%, усушка – 2,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г
Решение производственной ситуации. 
Какие способы тестоприготовления используют для производства различных сортов хлеба из ржаного и смеси ржаной и пшеничной муки. Обоснуйте выбор оборудования для заваривания муки (марку).
Вариант 9
Решение задач по определению упека.
1. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки 590 г.
2. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%. 
Решение производственной ситуации. 
Вы организуете мини-цех для производства мелкоштучных булочных изделий. Подберите необходимые операции и оборудование для разделки и выпечки булочки «Колобок».  Укажите режимы расстойки.
Вариант 10
Решение задач по определению упека.
1. . Определить упек, если масса горячего хлеба 550г. Масса тестовой заготовки 600 г.
2. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 450г. Упек составляет – 8%, усушка – 3%. 
Решение производственной ситуации. 
Масса 5 - ти жгутового плетеного изделия 500г. Необходимо подобрать и наладить тесторазделочное оборудование и  технологические режимы.
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 8
Вопросы для устного опроса по теме «Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий»
1. С какой целью осуществляется выпечка хлебобулочных изделий?
2. Назовите способы передачи тепла выпекаемой тестовой заготовки в пекарной камере.
3. Как происходит изменение температуры тестовой заготовки в процессе выпечки?
4. Значение происходящих в корке процессов при выпечке в образовании вкуса и аромата хлеба.
5. Как обеспечить оптимальный режим процесса выпечки?
6. Что такое упек? Какие факторы влияют на величину упека?
7. Как определить готовность хлеба?бисквита?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 9
Вопросы для тестового опроса по теме «Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий»
Вариант 1
А1. Хлебобулочные изделия выпекают в пекарной камере при температуре…
1) 160-1800С;
2) 200-2800С;
3) 120-1900С;
4) 100-2800С.
А 2. Влажность среды в пекарной камере должна быть в пределах?
1) 45-55 %;
2) 55-60%;
3) 85-90%;
4) 65-80%.
А3. Выпечка тестовых заготовок пшеничных батонов массой 0,5 кг происходит в пекарной камере хлебопекарной печи при температуре?
1) 240-2800С;
2) 100-1200С;
3) 180-2000С;
4) 150-1800С.
А 4. Изделия, имеющие небольшую массу и толщину выпекаются при:
1) высокой температуре;
2) низкой температуре;
3) с чередованием высокой и низкой температуры;
4) средней температуре.
А 5. Сколько времени находится тестовая заготовка в зоне увлажнения пекарной камеры?
1) 2-5 мин;
2) 10-15 мин;
3) 20-25 мин;
4) около 8 мин.
А 6. Вставьте пропущенные цифры. При получении изделий типа городских булок, при выпечке которых в месте надреза должен образовываться «гребешок». В 1-ой зоне пекарной камеры рекомендуется поддерживать температуру … и влажность воздуха … .
1)150-1600С и 70-80%;
2) 200-2500С и 75-80%;
3) 180-2000С и 85-90%; 
4) 150-1800С и 65-70%.

Вопросы для тестового опроса по теме «Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий»
Вариант 2
1.	Температура в зоне увлажнения пекарной камеры должна быть … .
Е1: 120-160 0С;
Е2: 270-280 0С;
Е3: 180-220 0С;
Е4:  200-220 0С;
Е5:  220-240 0С.

2.	Выберите из перечисленных ниже способов передачи тепла в пекарной камере хлебопекарной печи выпекаемой тестовой заготовке тот, кото-рым передается наибольшее (80-85 %) количество тепла:
Е1: излучение
Е2: кондукция
Е3: конвекция
.
2. Коллоидные процессы, протекающие при выпечке в тестовой заготовке, вызывают…
Е1: прогрев;
            Е2: образование корки и мякиша;
	Е3: формирование вкуса и аромата;
	Е4: увеличение объема;
	Е5: уменьшение массы.

3. Микробиологические процессы, протекающие при выпечке в тестовой за-готовке, вызывают… .
Е1: прогрев;
            Е2: образование корки и мякиша;
	Е3: формирование вкуса и аромата;
	Е4: увеличение объема;
	Е5: уменьшение массы.

4. Теплофизические процессы, протекающие при выпечке в тестовой заготов-ке, вызываю
Е1: прогрев;
            Е2: образование корки и мякиша;
	Е3: формирование вкуса и аромата;
	Е4: увеличение объема;
	Е5: уменьшение массы.

5. Увеличению объема  тестовых заготовок при выпечке способствуют…
	Е1. спиртовое брожение;
	Е2: образование этилового спирта;
	Е3: образование диоксида углерода;
	Е4: переход спирта в парообразное состояние;
	Е5: тепловое расширение паров спирта и газов в тестовой заготовке;
	Е6: все перечисленные процессы.

Вопросы для тестового опроса по теме «Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий»
Вариант 3
 1. Мякиш хлебобулочных изделий после выпечки имеет температуру… .
	Е1: 94-96° С;
	Е2: 96-97° С;
	Е3: 98-100° С;
	Е4: 100-110° С;
	Е5: 110-140° С.
 2.  Образование мякиша хлебобулочных изделий происходит в результате … .
                       	Е1: обезвоживания наружных слоев  тестовой заготовки; 
	Е2: гидролиза крахмала;
	Е3: клейстеризации крахмала;
	Е4: гидролиза белков;
	Е5: денатурации белков.
3. Образование корки хлебобулочных изделий начинается при температу-ре…
	Е1: 90-97°С;
	Е2: 100-105°С;
	Е3: 110-112°С;
	Е4: 120-140°С;
	Е5: 160-180°С.
4. Образование корки хлебобулочных изделий происходит в результате… .
	Е1: прогрева тестовой заготовки;
	Е2: обезвоживания наружных слоев  тестовой заготовки; 
	Е3: гидролиза крахмала;
	Е4: клейстеризации крахмала;
	Е5: гидролиза белков.
	
      5. Объективным показателем готовности хлебобулочных изделий после    выпечки является… .	Е1: цвет корки; 
	Е2: состояние мякиша;
	Е3: температура мякиша;
	Е4: относительная масса выпеченного изделия;
            Е5: запах  выпеченного изделия.
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 10
Тест по теме: Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий
 Вариант 1
1.Название пряников в зависимости от способа приготовления: замешивают на холодном сахарно-паточном сиропе
А)сырцовые
Б)заварные
2.Пористые, хрупкие,легкие мучные кондитерские изделия с рифленой или ячеистой поверхностью
А)вафли
Б)пряники
В)печенье
3..Высококалорийные мучные кондитерские изделия, с красивым внешним видом различной формы
А)пряники
Б)торты и пирожные
В)печенье
4.Найти соответствие: дефекты бисквитного теста и полуфабриката и причины возникновения:
	1 Темно-коричневая утолщенная корочка
	А Интенсивный и долгий замес с мукой

	2 Плотный малопористый бисквит
	Б Длительная выпечка

	3 Тесто осело
	В недостаточно взбита яичная масса

	4 Полуфабрикат с комками муки
	Г Плохой промес с мукой



5.Найти соответствие: 
	1 Женуаз
	А Бисквит, который отличается от основного рецептурой и технологией изготовления

	2 Буше
	Б Бисквит в котором кроме основных компонентов содержит масло и орехи растертые до состояния муки

	3 Бризе
	В заварное тесто на молоке

	4 Паташу
	Г Песочное тесто с добавлением соли


6.При приготовлении дрожжевого теста используется способ разрыхления?
А. Механический и биологический
В. Химический и механический
С. Механический
Д. Химический
Е. Биологический

7.  Разрывы на поверхности заварного полуфабриката образуются за счет
а) жидкой консистенции
б) высокой температуры выпечки
в) низкой температуры выпечки

8. Муку, при подготовке масла для слоеного полуфабриката, добавляют, для того чтобы
а) восстановить клейковину
б) связать влагу масла
в) склеились слои

Тест по теме: Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий
 Вариант 2
1.Изделия рассыпчатые из теста?
А. Песочного
В. Миндального
С. Заварного
Д. Пряничного
Е. Бисквитного
2.В бисквитном тесте разрыхлителем служит?
А. Нет верного ответа
В. Аммоний
С. Сода
Д. Воздух
Е. Дрожжи
3.Заварной полуфабрикат характеризуется?
А. Слоистостью
В. Пышностью
С. Хрупкостью
Д. Образованием внутри полуфабриката большой полости
Е. Рассыпчатостью
4.Для механического способа разрыхления используют:
А.прессованные и сухие дрожжи
Б.взбивание
В.соду и углекислый аммоний
5.К крошковому пирожному относится
а) «Картошка» глазированная
б) «Заварные трубочки»
в) «Буше»
6.При недостаточном времени выпечки бисквитного полуфабриката образуется
а) закал
б) притиски
в) отеки
7.Найти соответствие: 
	1 Дакуаз
	А Песочное тесто на яичных желтках

	2 Бретон
	Б Миндальное тесто, с миндальной мукой или измельченными миндальными орехами

	3 Бризе
	В заварное тесто на молоке

	4 Паташу
	Г Песочное тесто с добавлением соли



8.Найти соответствие: дефекты песочного теста и полуфабриката и причины возникновения:
	1 Тесто непластичное, при раскатке крошится
	А Густое тесто

	2 Тесто блестит
	Б Уменьшено содержание жира и повышено содержание жидкости

	3 Изделия нерассыпчатые, жесткие
	В Низкая температура выпечки

	4 Полуфабрикат бледный
	Г Тесто разогрето руками



ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 11
По теме: Введение
Устный опрос
1.  Кто такой современный пекарь?
2. Какие требования предъявляются к пекарю?
3. Есть ли отличия в деятельности пекаря на крупных предприятия и на малых предприятиях?
4. Какой ассортимент хлебобулочных изделий Вы знаете?
5. Какие мировые тенденции в хлебопечении Вы знаете?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 12
По теме: 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий. Приготовление отделочных полуфабрикатов
Устный опрос 
1. . Перечислите виды отделки поверхности тестовых заготовок.
2. . Перечислите правила нанесения надрезов на поверхность батонов.
3. . Какие виды посыпки изделий могут быть использованы.
4. . Какие виды смазки поверхности изделий используются
5. . Перечислите особенности выпечки изделий с яичной смазкой.
6. . Перечислите отделочные полуфабрикаты для отделки сдобных изделий.
7. . Как готовится крошка?
8. . Как готовится заварное тесто?
9. . Как готовится помада?
10. . Как готовится крем для отделки?
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 13
 к  практическим занятиям по темам 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки,  1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки 
1 Как правильно организовать рабочее место тестомеса?
2. Какие требования охраны труда и техники безопасности необходимо соблюдать перед началом работы, во время работы, по окончании работы?
3. Какой инвентарь используется при приготвлении теста?
4  Как определяется готовность опары и  теста по органолептическим показателям? 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 14
 к практическим занятиям по темам 1.2. Приготовление теста  из пшеничной муки,  1.3. Приготовление теста из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки 
опрос с проверкой приемов работы
1 Как правильно организовать рабочее место тестовода?
2. Какие требования охраны труда и техники безопасности необходимо соблюдать перед началом работы, во время работы, по окончании работы?
3. Какой инвентарь используется при приготовлении теста?
4  Как определяется готовность опары и  теста по органолептическим показателям? 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 15
 к практическим занятиям по темам Тема 1.4. Разделка теста
1.5 Приготовление теста и разделка для мучных кондитерских изделий
опрос с проверкой приемов работы
1 Как правильно организовать рабочее место при делении теста на куски?
2. Какие требования охраны труда и техники безопасности необходимо соблюдать перед началом работы, во время работы, по окончании работы при эксплуатации тесторазделочного оборудования?
3. Какой инвентарь используется при разделке теста?
4  Как проверить исправность работы индукционной плиты,весов?

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 16
к практическим занятиям по темам: 1.6 Выпечка хлеба и мучных кондитерских изделий, 1.7 Упаковка и хранение готовой продукции
опрос с проверкой приемов работы

1. Как правильно организовать рабочее место пекаря?
2. Какие требования охраны труда и техники безопасности необходимо соблюдать перед началом работы, во время работы, по окончании работы при эксплуатации конвекционной и подовой печи?
3. Какой инвентарь использует пекарь для отделки тестовых заготовок?
4  Какие требования предьявляются к инвентарю пекаря?
5. Какие требования предьявляются к готовым хлебобулочным и мучным кондитерским изделиям ?








3.ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
(комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении промежуточной аттестации)		

Промежуточная аттестация проводится в форме комплексного дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет, завершающий изучение учебной дисциплины, – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
При проведении промежуточной аттестации могут использоваться следующие оценочные средства:
[bookmark: _Hlk55158238][bookmark: _Hlk55158212]- теоретические вопросы к дифференцированному зачету,
- варианты билетов к дифференцированному зачету.
Перечень теоретических вопросов выдается студентам не позднее, чем за месяц до начала сессии. 
При оценке учитываются правильность ответа, правильность расчета и характер ошибок. 
- при выполнении тестовой части за каждый правильный ответ – 1 балл (максимальное количество – 20 баллов);
- при решении задач – 3 балла за первую задачу, 7 баллов за вторую задачу.
Комплексный дифференцированный зачет по междисциплинарным  курсам МДК 01.01 Технология хранения и подготовки сырья  и МДК 06.01 Организация производственной деятельности Пекаря, проводится в виде онлайн-тестов в программе Online Test Pad, как интерактивная форма контроля и решения практического задания в виде задач и/ или производственных ситуаций.  Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета проводится во время учебных занятий за счет времени, отведенного учебным планом на освоение дисциплины. Каждый вариант дифференцированного зачета включает в себя две части:  тестовую и практического задания в виде задач и/ или производственных ситуаций.
Технические средства: компьютер, ноутбук, мобильный телефон и т.п.
Время на выполнение: 90 минут
Онлайн-тест проводится с помощью вопросов и многовариантных ответов на них. Тестирование поэтапное - следующий вопрос появляется после ответа на предыдущий. Если студент затрудняется ответить на вопрос, то вопрос пропускает, и по завершению теста возвращается для ответа. После завершения теста, студент получает результат-онлайн. На результате студент пишет свое ФИО сдает преподавателю. Затем приступает к решению практического задания в виде задач и/ или производственных ситуаций.
Успешно сдав итоговую онлайн-аттестацию и решив практические задания, студент получает оценку комплексный дифференцированный зачет. 
Список вопросов:
МДК 01.01 Технология хранения и подготовки сырья
Задание 1. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является:
А) удостоверение качества
Б) паспорт качества
В) аттестат качества
Г) свидетельство о качестве
Задание 2. Тарное транспортирование муки:
А) автомуковоз
Б) бутылки
В) бочки 
Г) мешки
 Задание 3. Нория – это:
А) механический транспорт
Б) пневмотранспорт
Задание 4. Может поступать на хлебозавод в мешках, в виде раствора, в виде сиропа:
А) мука
Б) сахар
В) растительное масло
Г)  яйцепродукты
Задание 5. Шнеки для передачи сырья в силосы называют: 
А) распределительными
Б) питающие
В) рольганг
Г)  нория
Задание 6. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) нория
Б) автомуковоз
В) пластинчатый транспортер 
Г) воздуходувная машина
Задание 7. Основной рабочий орган нории:
А) лопастной ротор
Б) винтовой шнек
В) ряд параллельных роликов
Г)  лента с ковшами 
Задание 8. Назначение ленточного транспортера:
А) механическое перемещение сырья в горизонтальном направлении 
Б) механическое перемещение сырья в вертикальном направлении
В) пневматическое перемещение сырья
Г)  хранение муки
Задание 9. К пневмотранспортной сети относят:
А) ленточный транспортер
Б) нория
В) вентилятор высокого давления
Г)  рольганг
 Задание 10. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи
Б) дрожжевая суспензия
В) дрожжевое молоко
Г)  заварка
Задание 11. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является
А) паспорт соответствия
Б) аттестат соответствия
В) сертификат соответствия
Г) свидетельство о соответствии
Задание 12. Мука доставляется на хлебопекарные предприятия:
А) тарным и бестарным способом
Б) в жидком виде
В) в крупнокусковом
Г) в мелкой фасовке массой по 1 кг.
Задание 13. Ленточный транспортер:
А) механический транспорт
Б) пневмотранспорт
Задание 14. Может поступать на хлебозавод  в виде раствора:
А) мука
Б) соль
В) растительное масло
Г)  яйцепродукты
Задание 15. Шнеки, которые подают сырье из производственных силосов к дозаторам  называют:
А) распределительными
Б) питающие
В) рольганг
Г)  нория
Задание 16. К пневмотранспортной сети относят:
А) ленточный транспортер
Б) рольганг
В) нория
Г)  компрессор 
Задание 17. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи
Б) дрожжевая суспензия
В) закваска
Г)  сушеные дрожжи
Задание 18. Тягач  с компрессорной установкой  и прицеп с двумя бункерами:
А) нория
Б) транспортер
В) автомуковоз
Г) воздуходувная машина
Задание 19. Оборудование для бестарного транспортирования муки:
А) рольганг
Б) гравитационный спуск
В) электропогрузчик
Г) винтовой шнек
Задание 20. Выпускное устройство нории:
А) лента
Б) привод
В) головка
Г)  башмак
Задание 21. Сопроводительным документом при приемке сырья на хлебозавод является
А) паспорт соответствия
Б) декларация соответствия
В) аттестат соответствия
Г) свидетельство о соответствии
Задание 22. Мука перегружаются в склады вручную:
А) при тарном способе доставки
Б) при бестарном способе доставки
Задание 23. Сырьем хлебозаводов являются:
А) жидкие дрожжи
Б) дрожжевая суспензия
В) закваска
Г)  прессованные дрожжи
Задание 24. Бестарное транспортирование муки:
А) автомуковоз
Б) мешки 
В) бочки 
Г) коробки
Задание 25. Оборудование для тарного транспортирования муки:
А) автомуковоз
Б) шнек
В) электропогрузчик
Г) воздуходувная машина
Задание 26. Имеется возможность перемещать сырье по сложной пространственной схеме:
А) транспортер
Б) шнек
В) пневмотранспорт
Г)  нория
Задание 27. Основной рабочий орган транспортера:
А) винтовой шнек
Б) лопастной ротор
В) ряд параллельных роликов
Г)  бесконечная лента 
Задание 28. Назначение нории:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 
Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении
В) пневматическое перемещение муки
Г)  хранение муки
Задание 29. К пневмотранспортной сети относят:
А) воздуходувка
Б) гравитационный спуск
В) нория
Г)  рольганг
Задание 30. Бесконечная лента с ковшами:
А) ленточный транспортер
Б) пластинчатый транспортер
В) рольганг
Г)  нория 
Задание 31. Перед приемкой сырья необходимо:
А) проверить водительские права у водителя
Б) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля
В) измерить размеры автомобиля
Г) произвести взвешивание сырья
Задание 32. Бестарное транспортирование муки:
А) вагон-муковоз
Б) мешки 
В) бочки 
Г) коробки
Задание 33. Уменьшаются потери муки:
А) при тарном способе доставки и хранения
Б) при бестарном способе доставки и хранения
Задание 34. Оборудование для бестарного транспортирования муки:
А) ленточный транспортер
Б) гравитационный спуск
В) нория
Г) рольганг
Задание 35. Основной рабочий орган шнека:
А) лопастной ротор
Б) винт
В) ряд параллельных роликов
Г)  лента с ковшами
Задание 36. Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 
Б) компрессор, вентилятор
В) электропогрузчик, рольганг
Г)  нория, шнек
Задание 37. К пневмотранспортной сети относят:
А) трубопровод
Б) гравитационный спуск
В) нория
Г)  рольганг
Задание 38. Электропогрузчик:
А) тарное транспортирование сырья
Б) механическое бестарное транспортирование муки в горизонтальном направлении
В) механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении
Г) пневмотранспорт
Задание 39. На предприятиях малой мощности  хранится в деревянных ларях:
А) растительное масло
Б)  дрожжевое молоко
В) соль
Г)  яйцепродукты
Задание 40. Не требуется электродвигатель:
А) ленточный транспортер 
Б) пластинчатый транспортер
В) нория
Г) гравитационный спуск
Задание 41. Перед приемкой сырья необходимо:
А) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля
Б) измерить размеры автомобиля
В) отобрать пробы сырья для определения его качества
Г) проверить водительские права у водителя
Задание 42. Полностью механизируются погрузочно-разгрузочные операции с мукой:
А) при тарном способе доставки
Б) при бестарном способе доставки
Задание 43. Бестарное хранение муки:
А) подземная емкость
Б) склад, штабеля
В) силос или бункер
Г)  автомуковоз
Задание 44. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) компрессор
Б) шнек
В) вентилятор высокого давления
Г) ленточный транспортер
Задание 45. Основной рабочий орган рольгангов:
А) ролики
Б) винт
В) ряд параллельных роликов
Г)  лента с ковшами
Задание 46. Приемное устройство нории:
А) лента
Б) привод
В) головка
Г)  башмак
Задание 47. Воздуходувные машины:
А) ленточный транспортер, пластинчатый транспортер 
Б) компрессор, вентилятор
В) электропогрузчик, рольганг
Г)  нория, шнек
Задание 48. Назначение  фильтра-разгрузителя:
А)  разделение муки и воздуха
Б) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 
В) механическое перемещение муки в вертикальном направлении
Г) пневматическое перемещение муки
Задание 49. Может поступать на хлебозавод  в цистернах или бочках:
А) мука
Б) прессованные дрожжи
В) растительное масло
Г)  яйцепродукты
Задание 50. Механическое бестарное транспортирование муки в вертикальном направлении:
А) рольганг
Б) пластинчатый транспортер
В) ленточный транспортер
Г)  нория
Задание 51. Чтобы определить массу сырья, поступающего в цистернах необходимо:
А) сообщить по телефону директору предприятия о прибытии автомобиля
Б) измерить размеры автомобиля
В) произвести взвешивание цистерн на автомобильных весах с сырьем и без него
Г) отправить автомобиль на таможню
Задание 52. Улучшается санитарное состояние предприятий:
А) при тарном способе доставки и хранения
Б) при бестарном способе доставки и хранения
Задание 53. Тарное хранение муки:
А) подземная емкость
Б) склад, штабеля
В) силос или бункер
Г)  автомуковоз
Задание 54. Оборудование для тарного транспортирования сырья:
А) компрессор
Б) шнек
В) нория
Г) гравитационный спуск
Задание 55. Основной рабочий орган шлюзового питателя:
А) лопастной ротор
Б) винт
В) ряд параллельных роликов
Г)  лента с ковшами
Задание 56. Башмак, головка, ковши – это:
А) ленточный транспортер
Б) нория
В) шлюзовый питатель
Г) винтовой шнек
Задание 57. К пневмотранспортной сети относят:
А) фильтр-разгрузитель
Б) гравитационный спуск
В) нория
Г)  рольганг
Задание 58. Может поступать на хлебозавод  в цистернах или флягах:
А) мука
Б) прессованные дрожжи
В) молочные продукты
Г)  яйцепродукты
Задание 59.Установки герметичны:
А) нория
Б) гравитационный спуск
В) транспортер
Г)  пневмотранспорт 
Задание 60. Назначение  винтового шнека:
А) механическое перемещение муки в горизонтальном направлении 
Б) механическое перемещение муки в вертикальном направлении
В) тарное перемещение муки
Г)  хранение муки


МДК.06.01 Организация производственной деятельности Пекаря

1. Как называется полуфабрикат, который готовится из муки и воды, с возможным использованием солода? Крахмал муки в данном полуфабрикате доведен до стадии клейстеризации.
А опара                       Б. тесто
В. закваска.                Г. заварка
2. Дрожжевую суспензию готовят в соотношении:
А) 1:1			Б) 1:3
В) 1:5			Г) 1:10
3. На выходе из делителя контролируют:
А) объем тестовой заготовки		Б) состояние поверхности
В) массу куска теста				Г)температуру теста
4. Технологические параметры для операции брожения теста:
А) температура 35-40˚С, относительная влажность 70-80%
Б) температура 30-35˚С, относительная влажность 70-80%
В) температура 35-40˚С, относительная влажность 60-70%
Г) температура 30-35˚С, относительная влажность 65-75%
5. Чем можно заменить часть пшеничной муки  при приготовлении бисквита?
А) разрыхлитель                                   Б) крахмал
В) кукурузная мука                              Г) сахарная пудра
6. Количество слоев в слоенном тесте?
А) 180                              Б) 256
В) 178                              Г) 265
7. Как называется полуфабрикат, который готовится из  части муки, дрожжей и воды? 
А. опара                                       Б. тесто
В. закваска.                                  Г. тесто
8. Какие машины не применяют для разделки теста:
А) тестоделительные                                       Б) расстойные шкафы
В) тестомесильные                                          Г) тестоформующие
9. Исключить лишнее. Предварительную расстойку осуществляют:
А) на производственных столах			Б) на транспортерных лентах
В) в шкафах						Г) в дежах
10. Последовательное соединение ингредиентов и их перемешивание, предусмотренное рецептурой, до получения однородной массы?
А) подготовка сырья                                                Б) разделка теста
В)замес теста                                                            Г) обминка теста
11. Операция для улучшения структуры и придания формы тестовым заготовкам?
А) деление                                                                Б) округление
В) предварительная расстойка                               Г) формование
12. Температура помещения, теста, масла или маргарина для слоения теста?
А) 20-22˚С                                                     Б) 18-20˚С
В) 22-24˚С                                                     Г) 24-26˚С
13. Масса куска теста должна быть больше массы готового изделия на:
А) 10-12%				В) 4-6%
В) 12-14%				Г) 2-4%
14. Влажность густой опары составляет:
А) 69-85%				В) 44-48%
В) 41-44%				Г) Влажность мякиша + 0,5-1%
15. Кратковременное перемешивание теста в период брожения в целях удаления углекислого газа и перемещения дрожжей в более питательные участи
А) замес теста                                    Б) обминка теста
В) разделка теста                              Г) приготовление теста
16. Структура бисквитного полуфабриката?
А) пышная                                        Б) рассыпчатая
В) затянутая                                     Г) пластичная
17. Основной вид микрофлоры ржаных заквасок и теста
А) молочнокислые бактерии                         Б) истинные дрожжи 
В) дрожжевые клетки                                    Г) спирт
18. Марка тестомесильной машины непрерывного действия
А) А2-ХТБ                                           Б) Diosna
В) И8-ХТА-12/1                                  Г) А2-ХТН
19. Температура корки в конце выпечки составляет:
А)100-120˚С			В) 160-180˚С
В) 96-98˚С			Г) 200-220˚С
20. Основное сырье для производства хлебобулочных изделий?
А) мука, вода, дрожжи, соль                              Б) мука, дрожи, сахар, масло сливочное
В) дрожжи, соль, сахар, вода, вода                   Г) дрожжи, соль, сахар, молоко, мука
21. Цель окончательной расстойки?
А) для улучшения структуры и придания формы тестовым заготовкам
Б) для придания тестовым заготовкам определенной формы
В) для приведения тестовым заготовкам оптимального состояния для выпечки по объему заготовки
Г) для получения тестовой заготовки заданной массы
22. Рассыпчатый полуфабрикат с большим содержанием жира, яиц, сахара?
А) песочный                                     Б) воздушный
В) вафельный                                  Г) пряничный
23. Влажность теста
А) 43-45%				Б) Wмяк+1
В) 36-38%				Г) 14,5-17%
24. Операции разделки теста для формовых сортов хлеба из ржаной и пшеничной муки
А) деление, округление, предварительная расстойка, формование, окончательная расстойка
Б) деление, округление, формование, окончательная расстойка
В) деление, укладка, окончательная расстойка
25. Кратковременная расстойка тестовой заготовки
А) предварительная расстойка		Б) окончательная расстойка
В) начальная расстойка			Г) брожение
26. Концентрация солевого раствора используемого на замес теста:
А) 50 - 60 %			Б) 2,5 г/см3
В) 25 - 26 %			Г ) 10 - 15 %
27. Температура мякиша в конце выпечки составляет:
А)100-120˚С			В) 160-180˚С
В) 96-98˚С			Г) 200-220˚С
28. Продолжительность предварительной расстойки
А) 5-20 мин			Б) 40-50 мин
В) 60-90 мин			Г) 1-5 мин
29. Исключить лишнее. Виды тестоокруглительных машин
А) шнековые			Б) поршневые
В) лопастные			Г) периодические
30. Дефект пряничного полуфабриката, вызванное с повышенной влажностью теста
А) расплывчатый полуфабрикат			Б) жесткий, резинистый полуфабрикат
В) полуфабрикат с пустым донышком		Г) полуфабрикат плотный, малопористый
31. Унифицированная рецептура – это …
А) Перечень и расход сырья с указанием технологических режимов
Б) Перечень и расход сырья на 100 кг муки
В) Замес при длительной механической обработке
Г) Замес порции теста
32. Какие машины не применяют для разделки теста
А) тестоделительные		Б) расстойные шкафы
В) тестомесильные			Г) тестоформующие
33. Влажность жидкой закваски составляет:
 А) 69-85%				В) 44-48%
 В) 41-44%				Г) Влажность мякиша + 0,5-1%
34. Температура корки в конце выпечки составляет:
 А)100-120˚С			Б) 160-180˚С
 В) 96-98˚С			Г) 200-220˚С
35. Срок  хранения упакованных  мелкоштучных изделий массой 0,2 кг и менее составляет:
 А) 48 часов			Б) 72 часа
 В) 36 часов			Г) 16 часов
36. Пофазная рецептура – это …
А) Перечень и расход сырья с указанием технологических режимов
Б) Перечень и расход сырья на 100 кг муки
В) Замес при длительной механической обработке
Г) Замес порции теста
37. Установить правильную последовательность операций: 1-обминка, 2-замес теста, 3-брожение , 4-деление 
А) 1234 			Б) 2341
 В) 2314			Г) 3214
38. Непрерывный замес теста – это …
А) Замес при усиленной механической обработке
Б) Постоянное дозирование определенного сырья
В) Замес при длительной механической обработке
Г) Замес порции теста
39. На выходе из делителя контролируют:
 А) объем тестовой заготовки			Б) состояние поверхности
 В) массу куска теста				Г)температуру теста
40. Концентрация сахарного раствора используемого на замес теста:
А) 50 - 60 %			Б) 2,5 г/см3
В) 25 - 26 %			Г ) 10 - 15 %


Задачи и производственные ситуации:
Вариант 1
1. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки 590 г.
2. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%. 
3.  Вы организуете мини-цех для производства мелкоштучных булочных изделий. Подберите необходимые операции и оборудование для разделки и выпечки булочки «Колобок».  Укажите режимы расстойки.
Вариант 2
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 700г. Упек составляет – 7%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г. 
3. За 5 часов необходимо организовать производство батона подмосковного. Какой способ приготовления теста должен быть использован? Укажите технологическое оборудования для проведения разделки теста. Организация техники надрезки тестовых заготовок.
Вариант 3
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 550г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки – 580 г.
3. Необходимо организовать производство батона нарезного массой 0,4 кг, ускоренным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы окончательной расстойки и используемое оборудование начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила эксплуатации тестоокруглительной машины. 
Вариант 4
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 600г. Упек составляет – 8%, усушка – 4%.
2. Определить упек хлеба, если масса горячего хлеба 450г. Масса тестовой заготовки – 500 г.	
3. Необходимо организовать производство батона нарезного массой 0,4 кг, безопарным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине периодического действия. Укажите технологические режимы и используемое оборудование начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила безопасной эксплуатации тестоделительной машины.
Вариант 5
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 600г. Упек составляет – 7%, усушка – 2,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г
3. Какие способы тестоприготовления используют для производства различных сортов хлеба из ржаного и смеси ржаной и пшеничной муки. Обоснуйте выбор оборудования для заваривания муки (марку).
Вариант 6
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 700г. Упек составляет – 7%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 400 г. Масса тестовой заготовки 485 г. 
3. За 5 часов необходимо организовать производство батона подмосковного. Какой способ приготовления теста должен быть использован? Укажите технологическое оборудования для проведения разделки теста. Организация техники надрезки тестовых заготовок.
Вариант 7
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 400г. Упек составляет – 8%, усушка – 3,5%
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 600г. Масса тестовой заготовки 690 г. 
3. Необходимо организовать производство хлеба формового пшеничного массой 0,5 кг, опарным способом приготовления теста, если замес теста осуществляется в тестомесильной машине непрерывного действия. Укажите технологические режимы приготовления теста и используемое оборудование, начиная от тестомесильного оборудования до выпечки включительно. Правила эксплуатации тестоделительной машины.
Вариант 8
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500 г. Упек составляет – 9%,  усушка – 2%.
2. Определить упек хлеба, если масса горячего хлеба 450 г. Масса тестовой заготовки – 500 г. 
3. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства батона столичного массой 0,4 кг. Обоснуйте выбор тестоделительной машины. Предусмотреть мероприятия для повышения точности работы делителя
Вариант 9
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 500 г. Упек составляет – 7,5%, усушка – 3,5%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 500г. Масса тестовой заготовки – 580 г. 
3. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства Хлеба Дарницкого формового массой 0,8 кг. Обоснуйте выбор тестоделительной машины. Укажите режим окончательной расстойки.
Вариант 10
1. Определить массу тестовой заготовки, если масса штучного хлеба должна быть 400 г. Упек составляет – 8,5%, усушка – 2%.
2. Определить упек, если масса горячего хлеба 600 г. Масса тестовой заготовки 690 г. 
3. Необходимо подобрать тесторазделочное оборудование для производства Хлеба Дарницкого подового массой 0,8 кг. Обоснуйте выбор тесторазделочного оборудования



КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
МДК.01.01 ТЕХНОЛОГИЯ ХРАНЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ
МДК.06.01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПЕКАРЯ

Комплексный дифференцированный зачет состоит из 100 тестовых вопросов. Вопросы составлены по междисциплинарным курсам:
-  МДК.01.01 Технология хранения и подготовки сырья в количестве 60 шт. 
- МДК.06.01 Организация производственной деятельности Пекаря в количестве 40 вопросов. 
При тестировании каждый правильный ответ на вопрос теста оценивается в 1 балл. Тест считается пройденным, если студент набрал 51 и более баллов.
Каждая правильно решеная задача оценивается в 5 баллов. 
Уровень сформированных теоретических и практических знаний у студентов предполагает оценку «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Шкала перевода балльной оценки в академическую
	Балльная оценка
	Академическая оценка

	91-100
	Отлично 

	71-90
	Хорошо

	51-70
	Удовлетворительно

	50 и менее
	Неудовлетворительно











[bookmark: _Toc63849681]4. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА

При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:
для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья текущий контроль и промежуточная аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).
мероприятия по текущему контролю и промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не создает трудностей для обучающихся;
присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, понять и оформить задание, общаться с преподавателем);
обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;
дублирование необходимой звуковой информации, обучающего материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера;
предоставление обучающимся права выбора последовательности выполнения задания и увеличение времени выполнения задания (по согласованию с преподавателем); по желанию обучающегося устный ответ при контроле знаний может проводиться в письменной форме.
предоставление инвалидам по слуху при необходимости услуги с использованием русского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопереводчика, тифлопереводчика (в организации должен быть такой специалист в штате (если это востребованная услуга) или договор с организациями системы социальной защиты или обществом глухих по предоставлению таких услуг в случае необходимости).

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха
При разговоре с человеком, у которого плохой слух, следует смотреть прямо на него, не затемняя лицо и не загораживая его руками, волосами или какими-то предметами. Собеседник должен иметь возможность следить за выражением вашего лица.
Существует несколько типов и степеней глухоты. Соответственно, существует много способов общения с людьми, которые плохо слышат. Какой предпочесть способ – можно спросить у них.
Некоторые люди могут слышать, но воспринимают отдельные звуки неправильно. В этом случае следует говорить более громко и четко, подбирая подходящий уровень. В другом случае понадобится лишь снизить высоту голоса, так как человек утратил способность воспринимать высокие частоты.
Чтобы привлечь внимание человека, который плохо слышит, необходимо позвать его по имени. Если ответа нет, допускается слегка тронуть человека или же помахать рукой.
Общие правила общения:
- следует говорить ясно и ровно. Не нужно излишне подчеркивать что-то. Кричать, особенно в ухо, тоже не следует;
- при необходимости повторить фразу следует перефразировать свое предложение и использовать жесты;
- нормой является спросить, понял ли вас собеседник; необходимо убедиться, что собеседник понял информацию в полном объеме;
- если сообщается информация, которая включает в себя номер, технический или другой сложный термин, адрес, лучше написать ее;
- если существуют трудности при устном общении, необходимо уточнить удобство способа общения – переписки;
- избегайте общения в больших или многолюдных помещениях, так как трудно общаться с людьми, которые плохо слышат в шумных помещениях. Яркое солнце или тень тоже могут послужить барьерами;
- очень часто глухие люди используют язык жестов. Если общение осуществляется через переводчика, необходимо учитывать, что обращаться надо непосредственно к собеседнику, а не к переводчику;
- не все люди, которые плохо слышат, могут читать по губам. Об этом следует уточнить при первой встрече. Если собеседник обладает этим навыком, нужно соблюдать несколько важных правил и помнить, что только три из десяти слов хорошо прочитываются;
- необходимо смотреть в лицо собеседнику и говорить ясно и медленно, использовать простые фразы и избегать несущественных слов;
- необходимо использовать выражение лица, жесты, телодвижения, если хотите подчеркнуть или прояснить смысл сказанного.


