(Приложение № 13).
Критерии оценивания выполнения практических

 приемов и операций.

№ 1 Организация труда и рабочего места кондитера ……     5 баллов

№ 2 Соблюдение правил техники безопасности при 

выполнении работ …………………………………………      5 баллов

№ 3 Соблюдение санитарных правил ………………………  5 баллов

№ 4 Соблюдение технологии приготовления мучных 

кондитерских изделий ……………………………………       15 баллов

№ 5 Трудовые приемы и методы приготовления 

кондитерских изделий ……………………………………       10 баллов

№ 6 Качество изделий ………………………………………   10 баллов

Итого: ………………………………………………………      50 баллов

