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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 «Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных изделий»
1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.09 Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных изделий» является обязательной частью МДМ.01 Междисциплинарный модуль по направлению Сельское хозяйство. Технология продуктов из растительного сырья ОПОП -в соответствии с ФГОС СПО по 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01 , ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 2.1, ПК 2,2 в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов из растительного сырья.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебного предмета:
В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1.
	У1.1.01 -  эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

	З 1.1.01- оборудование для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией;

	ПК 1.2.
	У1.2.02 - выполнять технологические операций по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями;

	З 1.1.02 - технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями;

	ПК 2.1.
	У2.1.01 - рассчитывать производственные рецептуры, вести соответствующую производственную и технологическую документацию;
	З 2.1.01- организацию обеспечения производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях;

	ПК 2.2.
	У2.2.01 - проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;
	З 2.1.02- схему технологического обеспечения производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;

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

	ОК 02.
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;
	 
Современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	
ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие;
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие;

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
	Эффективные способы коммуникации в коллективе;

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;
	Устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;
	 
Традиционно общечеловеческие ценности, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
	Об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Профессиональную документацию на государственном и иностранном языках.
















2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	72

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	36

	практическое бучение
	36

	Экзамен
	6



	
Тематический план и содержание учебной дисциплины 


	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч

	Код ПК, ОК

	Код Н/У/З


	1
	2
	3
	4
	5

	
Раздел 1. Технология производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
	60
	
	

	Тема 1.1. Приготовление теста из пшеничной и ржаной муки.
	Содержание
	14
	
	

	
	1. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Понятие о рецептуре. Утвержденные (унифицированные) и производственные рецептуры. Нормативно-техническая документация. Схема расчета производственных рецептур. Расчет производственных рецептур.

	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.




	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01



	
	2. Дозирование сырья. Виды дозаторов. Назначение, устройство и принцип действия. Безопасные условия работы. Замес и образование теста. Виды замесов и процессы, протекающие при замесе опары и теста. Определение готовности полуфабрикатов и теста. Отличительные особенности приготовления ржаного теста.

	2
	
	

	
	3. Брожение и созревание теста. Процессы, происходящие при брожении и созревании теста. Способы интенсификации брожения теста. Интенсивный замес теста. Обминка и отсдобка теста. Затраты и потери при замесе и брожении теста.
Роль продуктов брожения в формировании вкуса и аромата хлеба. Влияние компонентов теста на процессы, протекающие при брожении теста. Влияние температуры теста и опары на микроорганизмы теста. Регулирование процесса брожения теста.

	2
	
	

	
	В том числе практических занятий 
	8
	
	

	
	Практическое занятие 1 Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 2 Определение бродильной активности полуфабрикатов по методу всплытия шарика.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 3 Определение массовой доли влаги в полуфабрикатах ускоренным и стандартным методами.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 4 Составление и расчет производственных рецептур при периодическом и непрерывном способе приготовления теста.

	2
	
	

	Тема 1.2. Разделка теста


	Содержание
	6
	
	

	
	1.Понятие разделки теста. Операции разделки теста. Деление теста на куски. Назначение и сущность операции. Сущность расчета массы тестовой заготовки теста. Особенности разделки теста для различных видов хлебобулочных изделий.
	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01



	
	
2.Предварительная расстойка и формование тестовых заготовок. Назначение и сущность операций, факторы, влияющие на продолжительность расстойки.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 5 Расчет массы тестовой заготовки. Подбор операций и режимов разделки для различных видов изделий. Изучение факторов, влияющих на окончание, продолжительность, температуру, влияния массы тестовой заготовки на продолжительность расстойки тестовых заготовок и качества хлеба.
	2
	
	

	Тема 1.3. Выпечка хлебобулочных изделий

	Содержание
	16
	
	

	
	1. Способы выпечки хлеба. Процессы, протекающие в тестовой заготовке при выпечке. Понятие «Упек», его зависимость от различных факторов. Пути снижения упека. Организация работы в пекарном отделении, санитарное содержание рабочих мест в пекарном отделении

	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	
	В том числе практических занятий 
	12
	
	

	
	Практическое занятие 6 Определение массовой доли влаги в готовых хлебобулочных изделиях стандартным и ускоренным методами
	2
	
	

	
	Практическое занятие 7 Определение кислотности хлебобулочных изделий методом титрования. 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 8 Определение массовой доли жира в хлебобулочных изделиях.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 9 Определение пористости хлебобулочных изделий массой не менее 200г
	2
	
	

	
	Практическое занятие 10 Подбор режимов и расчет производительности печей по заданным параметрам.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 11 Расчет величины упека и усушки хлебобулочных изделий различного вида.
	2
	
	

	Тема 1.3. Хранение и транспортирование готовых изделий
	Содержание
	8
	
	

	
	1.Укладка и хранение изделий. Условия и сроки хранения. Процессы, протекающие в хлебе после выпечки.
2. Остывание и усушка. Процессы, протекающие в хлебе при черствении. Санитарные требования к остывочному отделению, экспедиции и транспортированию готовых изделий.

	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	
	В том числе практических занятий 
	6
	
	

	
	Практическое занятие 12 Расчет усушки изделий. Разработка мероприятий, влияющих на снижение усушки продукции и предотвращающих ее черствение.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 13 Расчет пищевой ценности пшеничного и ржаного хлеба Расчет энергетической ценности пшеничного и ржаного хлеба.
	4
	
	

	Тема 1.3. Выход хлебобулочных изделий
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Понятие выхода хлеба. Норма выхода. Сущность и расчет выхода готовых изделий. Факторы, влияющие на выход изделий. Контроль выхода хлебобулочных изделий на предприятии.
	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.
	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	
	В том числе практических занятий 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 14 Расчет фактического выхода хлеба
	2
	
	

	Тема 1.5. Основное сырье для производства макаронных изделий
	Содержание
	2
	
	

	
	Виды основного сырья макаронного производства. Виды и сорта пшеницы. Строение и химический состав зерна пшеницы. Пшеничная мука. Виды помола зерна пшеницы. Вода. Требования действующих стандартов к качеству сырья.
	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.
	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	
	В том числе практических занятий 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 15 Химический состав муки и свойства ее основных компонентов. Определение макаронных свойств муки
	2
	
	

	Тема 1.6. Технологический процесс производства различных видов макаронных изделий
	Содержание
	6
	
	

	
	1.Приготовление макаронного теста. Влияние качества муки, параметров замеса на свойства теста и качество изделий.
2. Прессование макаронного теста. Резка полуфабрикатов макаронных изделий
3. Сушка, стабилизация и охлаждение макаронных изделий. Изменение свойств макаронных изделий в процессе сушки, стабилизации и охлаждения

	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.


	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	
	В том числе практических занятий 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 16 Составление и расчет рецептур. Определение варочных свойств макаронных изделий.
	2
	
	

	Тема 1.7. Контроль качества сырья для производства мучных кондитерских изделий
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Контроль качества сырья для производства мучных кондитерских изделий и подготовка его к пуску в производство.
	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	
	В том числе практических занятий 
	2
	
	

	
	Практическое занятие 17 Органолептический контроль качества сырья.
	2
	
	

	Тема 1.8. Организация технологического процесса производства мучных кондитерских изделий.
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Особенности приготовления кондитерского теста. Характеристика, классификация и ассортимент печенья. Механизированные линии по производству печенья.
	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.02
Н 2.1.01
У 1.1.02
У 2.1.01
З 1.1.02
З 2.1.01


	Раздел 2.

	[bookmark: _GoBack]Оборудование для производства хлеба, хлебобулочных, макаронных изделий

	12
	
	

	Тема 2.1 Оборудование для приготовления теста


	Содержание
	2
	
	

	
	1. Тестомесильные машины. Классификация тестомесильных машин. Устройство и принцип действия машин для замеса теста периодическим способом со стационарными и подкатными емкостями. Правила безопасной эксплуатации оборудования. Устройство и принцип действия тестомесильных машин с непрерывным циклом работы.
2. Тестоприготовительные агрегаты. Понятие и классификация тестоприготовительных агрегатов. Устройство тестоприготовительных агрегатов порционного и поточного приготовления теста. Устройство схем тестоприготовительных агрегатов для жидких полуфабрикатов. Сравнение различных схем компоновки.


	2


	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.01
Н 2.1.02
У 1.1.01
У 2.1.02
З 1.1.01
З 2.1.01

	Тема 2.2. Оборудование для деления, формования и расстойки теста

	Содержание
	2
	
	

	
	1.Дежеопрокидыватели. Устройство и принцип действия дежеопрокидывателей. Классификация тестоделителей. Точность работы. Устройство и принцип работы тестоделителей со шнековым и лопастным нагнетанием теста. Регулировка массы куска. Устройство и принцип действия тестоделителей с валковым и поршневым нагнетанием. Регулировка производительности.
2.Тестоокруглительные машины. Назначение и классификация тестоокруглительных машин. Устройство и принцип действия тестоокруглителей. 
3.Тестозакаточные машины. Назначение и классификация тестозакаточных машин. Устройство, принцип действия и регулировка тестозакаточных ленточных машин
4. Предварительная и окончательная расстойка. Назначение и классификация оборудования для предварительной и окончательной расстойки. Устройство и принцип действия универсальных расстойных шкафов. Устройство и принцип действия специализированных расстойных шкафов. Классификация посадочно-укладочных механизмов Устройство и принцип действия механизмов для посадки тестовых заготовок и надрезки тестовых заготовок.
	
2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.01
Н 2.1.02
У 1.1.01
У 2.1.02
З 1.1.01
З 2.1.01

	Тема 2.3. Хлебопекарные печи
	Содержание
	2
	
	

	
	1.Хлебопекарные печи. Виды топлива, экологические аспекты. Основные элементы печи: пекарная камера, под, ограждения, теплоизоляция, теплопередающая система. Вспомогательные элементы печей: теплоизоляция, теплоутилизаторы, увлажнение, опрыскиватели, загрузочно-разгрузочные механизмы, контрольно- измерительные приборы. Классификация печей. Назначение и устройство печей с канальным обогревом. Достоинства и недостатки. Назначение и устройство печей с комбинированным обогревом. Достоинства и недостатки.

	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.01
Н 2.1.02
У 1.1.01
У 2.1.02
З 1.1.01
З 2.1.01

	Тема 2.4. Оборудование хлебохранилищ и экспедиций












	Содержание
	2
	
	

	
	1. Виды контейнеров и вагонеток, циркуляционных столов. Машина для нарезки хлебобулочных изделий и упаковки в термоусадочную плёнку.
	2
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.01
Н 2.1.02
У 1.1.01
У 2.1.02
З 1.1.01
З 2.1.01

	Тема 2.5.Специализированное оборудование макаронного производства
	Содержание
	2
	
	

	
	1. Оборудование для приготовления теста и формования макаронных изделий. Оборудование для резки и раскладки макаронных изделий. 
2. Оборудование для сушки макаронных изделий.

	4
	ПК 1.1.
ПК 1.2.
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 09.

	Н 1.1.01
Н 2.1.02
У 1.1.01
У 2.1.02
З 1.1.01
З 2.1.01



	Промежуточная аттестация (экзамен)
	6
	
	

	
Всего
	72
	
	




























3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Hlk90308034]3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения кабинет «Химия».
Помещение кабинета должно соответствовать требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02): оснащено типовым оборудованием, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, необходимыми для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся.  
Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- комплект электронных видеоматериалов;
- задания для контрольных работ;
- профессионально ориентированные задания;
- материалы экзамена.
Технические средства обучения:
- персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;
- проектор с экраном.
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.

3.1. Основная учебная литература
1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. - М. : Академия, 2017. - 384 с.,
2. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М. : Академия, 2018. - 336 с., 
3. Практикум по технологии отрасли (технология хлебобулочных изделий): учебное пособие.-СПб.: Издательство «Лань», 2016.-316с.,
4. Драгилев, А.И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, макаронное и кондитерское : учебник / А.И. Драгилев, В.М. Хромеенков, М.Е. Чернов. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-5002-2.,
5. Оборудование хлебопекарного, макаронного и иных перерабатывающих производств. В 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, А. С. Гордеев, А. И. Завражнов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2018. — 262 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09186-1.,
6. Андросов В.П., Пыжова Т.В ,Л.Е Еськина., Производственное обучение профессии «Кондитер», в 2ч., учеб. пособие для нач. проф. образования.,- М.: Издательский центр «Академия», 2011.,
7. Бутейкис Н.Г, Жуков А.А., Технология приготовления мучных кондитерских изделий.- М.: ИРПО Изд. центр «Академия», 2010-301 с.,
8. Дубровская Н.И., Технология приготовления мучных кондитерских изделий: раб. тетрадь: в 2ч-Ч.2: учеб. пособие для студентов СПО/- 5-изд,стер._М.:Издательский центр «Академия»,2016.,
9. Мазепа Е.В., Практикум для кондитера: Учебное пособие, -Ростовн/Д «Феникс»,2002.-384 с;
10.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания ,1986;
11.Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий, учебник для СПО – М.: Издательский центр «Академия», 2012.
12.Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: ПрофОбрИздат, 2012.

3.2. Дополнительная литература
1. Афанасьева О.В. Микробиология хлебопекарного производства. – СПб: Береста, 2003. 
2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М: «Академия», 2012. - 160с.
 3. Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства. – Москва: «Академия», 2015. 
4. Хромеенков В.Н. Оборудование хлебопекарного производства. – М: Академия, 2015. 5. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. Учебник для студентов СПО. – М: «Академия», 2014.





































4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	
Знать: оборудование для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией; технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями
Уметь: эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий; выполнять технологические операций по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями
Знать: Биохимические и физико-химические процессы при производстве продовольственных продуктов.

	5 (отлично) Материал освоен. Дан полный, логичный, развернутый ответ на задания в пределах рабочей программы. Термины употребляются корректно и грамотно; собственное мнение изложено четко, профессионально и доступно.
 4 (хорошо) Материал освоен. Дан достаточно полный и аргументированный ответ; незначительные затруднения при ответе на теоритические вопросы самостоятельно устранены с помощью дополнительных вопросов преподавателя. Термины употребляются в целом правильно и уместно, собственное мнение изложено четко, доступно. 3 (удовлетворительно) Материал в основном усвоен, но ответ фрагментарен, сведен к указанию статей нормативно-правовых документов и цитированию с излишними фрагментами. Есть ошибки и неточности в употреблении терминологии, выборе и ссылках на НПД; нарушены логика. Ошибки исправляются с помощью системы наводящих вопросов преподавателя.
 2 (неудовлетворительно) Правильный ответ отсутствует (или студент отказался отвечать), необходимые умения не продемонстрированы. Терминология употребляется не точно или с ошибками. На дополнительные/наводящие вопросы преподавателя не дает правильного ответа.
	Собеседование, наблюдение за деятельностью студента при выполнении практической работы и во время практического обучения, интерпретация результатов обучения
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