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Критерії кваліфікаційної атестації 
(оцінювання навчальних досягнень) випускників

ДЕРЖАВНОГО ПРОФЕСІЙНО-ТЕХНІЧНОГО НАВЧАЛЬНОГО ЗАКЛАДУ 
«КИЇВСЬКЕ ВИЩЕ ПРОФЕСІЙНЕ УЧИЛИЩЕ ВОДНОГО ТРАНСПОРТУ»

для проведення кваліфікаційної атестації за професією 
__________________ 7412 «Пекар»_____________

та рівнем кваліфікації: Пекар другого розряду

Рівень професійної (професійно-технічної) освіти 
Вид професійної підготовки -  первинна професійна підготовка

другий (базовий)

І рівень -  ПОЧАТКОВИЙ

Професійно-теоретична підготовка Професійно-практична підготовка
Характеристика рівня: здобувач освіти за допомогою Характеристика рівня: здобувач освіти за допомогою майстра
викладача відтворює на рівні розпізнавання окремі елементи 
(фрагменти) навчального матеріалу та не усвідомлено 
виконує окремі частини (елементи, фрагменти) практичних 
завдань (лабораторні, лабораторно-практичні, контрольні, 
підсумкові роботи тощо). При відповіді й виконанні 
практичних завдань допускає суттєві помилки.

виробничого навчання (наставника виробничої практики, 
інструктора), відтворює на рівні розпізнавання окремі 
компоненти професійних знань та виконує окремі елементи 
(фрагменти) навчально-виробничого або контрольного завдання. 
При виконанні роботи допускає суттєві помилки в організації 
робочого місця, плануванні виробничих дій, в прийомах праці та 
технологічних операціях. Результат виконаної роботи не 
відповідає вимогам кваліфікаційної характеристики з 
відповідної професії певного ступеня професійної (професійно- 
технічної) освіти та діючим якісним і кількісним (норми 
виробітку, часу, витрат матеріалів тощо) показникам на даний 
період навчання.

бали Критерії оцінювання навчальних досягнень бали Критерії оцінювання навчальних досягнень
і Здобувач освіти відтворює за допомогою 

викладача на рівні розпізнавання окремі 
елементи (фрагменти) навчального матеріалу 
та виконує зі значними труднощами окремі 
елементи практичних завдань Може 
пояснити, що таке: борошно, дріжджі, сіль, 
сировина, домішки. Під час відповіді і при 
виконанні практичних завдань допускається 
суттєвих помилок. Знання потребують 
структурованої підтримки

і Здобувач освіти з допомогою майстра виробничого 
навчання відтворює на рівні розпізнавання окремі 
елементи професійних знань, необхідних для 
виконання даної роботи. 3 постійною допомогою 
майстра виробничого навчання виконує лише 
елементи навчально-виробничого завдання: змішує 
(робить валку) борошна, просіює, відокремлює 
металеві домішки з борошна, підготовлює воду до 
виробництва. При виконанні роботи припускається 
суттєвих помилок в організації робочого місця, 
плануванні виробничих дій в прийомах праці та 
технологічних операціях. Результат виконаної 
роботи повністю не відповідає діючим якісним і 
кількісним показникам. Потребує постійної 
допомоги і контролю в дотриманні правил охорони 
праці. Без присвоєння кваліфікації

2 Здобувач освіти відтворює за допомогою 
викладача на рівні розпізнавання окремі 
елементи (фрагменти) навчального матеріалу 
та неусвідомлено виконує окремі фрагменти

2 Здобувач освіти безсистемно на рівні розпізнавання 
відтворює окремі компоненти професійних знань 
необхідних для виконання даної роботи. 3 
допомогою майстра виробничого навчання планує



практичних завдань. Може пояснити що таке 
і як підготувати до використання: борошно, 
дріжджі, сіль, основну та допоміжну 
сировину, знає використання виробничого 
інвентарю та інструменту. Під час відповіді і 
при виконанні практичних завдань 
допускається суттєвих помилок. Знання 
потребують структурованої підтримки

виробничі дії та виконує частину навчально- 
виробничого або контрольного завдання: 
приготування до використання дріжджової 
суспензії, розчину солі потрібної концентрації, 
підготовка води до виробництва; підготовка 
додаткової сировини до виробництва та 
транспортування їх у тістомісильне відділення. При 
виконанні роботи допускається значної кількості 
помилок в організації робочого місця, в прийомах 
праці. Результат виконаної роботи повністю не 
відповідає діючим якісним і кількісним показникам 
нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує 
постійної допомоги і контролю в дотриманні 
правил охорони праці. Без присвоєння кваліфікації

3 Здобувач освіти відтворює за допомогою 
викладача елементи (фрагменти) 
навчального матеріалу та не усвідомлено 
виконує частину практичних завдань. Може 
пояснити що таке і як підготувати до 
використання: борошно, дріжджі, сіль, 
основну та допоміжну сировину, знає 
використання виробничого інвентарю 
інструменту, має поняття про рецептуру та 
способи приготування тіста із пшеничного 
борошна. Під час відповіді і при виконанні 
практичних завдань допускається суттєвих 
помилок. Знання потребують 
структурованої підтримки.

3 Здобувач освіти безсистемно на рівні розпізнавання 
відтворює окремі компоненти професійних знань 
необхідних для виконання даної роботи. 3 
допомогою майстра виробничого навчання планує 
та організовує робоче місце, працює з 
технологічною документацією. Результат 
виконаної роботи не відповідає діючим якісним і 
кількісним показникам нижчого кваліфікаційного 
рівня. Потребує постійної допомоги і контроля в 
дотриманні правил охорони праці. Без присвоєння 
кваліфікації

II рівень -  СЕРЕДНІЙ

Професійно-теоретична підготовка Професійно-практична підготовка
Характеристика рівня: здобувач освіти на рівні 

запам’ятовування без достатнього розуміння відповідає 
навчальний матеріал та виконує практичні завдання у 
неповному обсязі, за частковою допомогою викладача 
Недостатньо обґрунтовано аналізує і порівнює інформацію. 
Не усвідомлено користується технічною та конструкторсько- 
технологічною документацією. При відповіді і виконанні 
практичних завдань допускає помилки, які самостійно не 
може виправити.

Характеристика рівня: здобувач освіти без достатнього 
розуміння відтворює компоненти професійних знань та 
недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми і 
технологічні операції. 3 частковою допомогою майстра 
виробничого навчання (наставника виробничої практики, 
інструктора) організовує робоче місце, планує виробничі дії та 
виконує навчально-виробниче або контрольне завдання з 
використанням технічної і конструкторсько-технологічної 
документації. При виконанні роботи допускає помилки, які 
самостійно не може виправити. Результат виконаної роботи 
відповідає рівню кваліфікації та ступеню нижче обумовленого 
кваліфікаційною характеристикою відповідної професії, певного 
ступеня професійної (професійно-технічної) освіти та діючим 
якісним і кількісним показникам (норми виробітку, часу, витрат 
матеріалу тощо) на даний період навчання.

бали Критерії оцінювання навчальних досягнень бали Критерії оцінювання навчальних досягнень
4 Здобувач освіти на рівні запам’ятовування 

без розуміння відтворює навчальний 
матеріал та виконує практичні завдання з 
допомогою викладача, має поняття про 
рецептуру та способи приготування тіста із 
пшеничного борошна. У здобувача освіти є 
значні труднощі при аналізі і порівнянні 
загальних характеристик устаткування, 
послідовності технологічного процесу, 
способів приготування тіста із пшеничного 
борошна. При відповіді та виконанні 
практичних завдань припускається значної 
кількості помилок, які самостійно виправити 
не може.

4 Здобувач освіти без достатнього розуміння 
відтворює окремі компоненти професійних знань та 
недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми 
і технологічні операції необхідні для виконання 
даної роботи. Не може пояснити зміст 
технологічного процесу приготування тіста із 
пшеничного борошна та прийомів самоконтролю і 
методів контролю за якістю опари та тіста 3 
частковою допомогою майстра виробничого 
навчання організовує робоче місце, планує 
виробничі дії з процесу замішування тіста та 
виконує навчально-виробниче завдання з 
використанням технічної, конструкторсько- 
технологічної документації. При виконанні 
припускається помилок, які самостійно виправити 
не може. Результат роботи відповідає низькому 
рівню діючих якісних та кількісних показників. В 
окремих випадках потребує допомоги та контролю



в дотриманні правил охорони праці. 
Кваліфікація присвоюється, але потребує 
подальшого удосконалення через досвід роботи, 
або навчання

5 Здобувач освіти на рівні запам’ятовування 
без розуміння відтворює основні положення 
навчального матеріалу та виконує практичні 
завдання з частковою допомогою викладача. 
3 помилками дає визначення основних 
понять: про види та способи ручної розробки 
тіста для виробів простого асортименту; 
способи округлення тістових заготовок 
вручну; умови попереднього вистоювання 
тістових заготовок; особливості формування 
та остаточного вистоювання тістових 
заготовок. Може частково обгрунтувати і 
проаналізувати свою відповідь Недостатньо 
усвідомлено користується технічною і 
конструкторсько-технологічною 
документацією. При відповіді та виконанні 
практичних завдань припускається помилок, 
які самостійно виправити не може.

5 Здобувач освіти з допомогою майстра виробничого 
навчання відтворює на рівні розпізнавання окремі 
знання та недостатньо усвідомлено виконує 
основні прийоми і технологічні операції необхідні 
для виконання ручної розробки тіста для виробів 
простого асортименту, округлення тістових 
заготовок вручну; попереднього вистоювання 
тістових заготовок; формування та остаточного 
вистоювання тістових заготовок. 3 частковою 
допомогою майстра виробничого навчання, 
організовує робоче місце, планує виробничі дії та 
виконує навчально-виробниче завдання з 
використанням технічної, конструкторсько- 
технологічної документації. Не усвідомлено 
застосовує прийоми контролю за якістю та 
самоконтролю за виконанням технологічного 
процесу. При виконанні припускається помилок, 
які самостійно виправити не може. Результат 
роботи відповідає низькому рівню діючих якісних 
та кількісних показників. В окремих випадках 
потребує допомоги та контролю в дотриманні 
правил охорони праці.
Кваліфікація присвоюється, але потребує 

подальшого удосконалення через досвід роботи, 
або навчання

6 Здобувач освіти без достатнього розуміння 
відтворює основний навчальний матеріал та 
виконує практичні завдання з епізодичною 
допомогою викладача. 3 окремими 
помилками дає визначення основних понять 
основ технологічного процесу випікання 
хлібобулочних і борошняних виробів, знає 
основні види сировини для змащування 
хлібобулочних виробів. Може частково 
аналізувати навчальний матеріал, 
порівнювати і робити висновки. 
Користується окремими видами технічної і 
констру кторсько-технологіч ної 
документації. При відповіді та виконанні 
практичних завдань припускається помилок, 
які може частково виправити.

6 Здобувач освіти без достатнього розуміння 
відтворює значну кількість компонентів 
професійних знань, необхідних для виконання 
даної роботи. 3 консультативною допомогою 
майстра виробничого навчання, організовує робоче 
місце з випікання хлібобулочних і борошняних 
виробів, планує виробничі дії з підготовки 
сировини для змащування хлібобулочних виробів 
та змащування хлібобулочних виробів, виконує 
навчально-виробниче завдання з використанням 
технічної, конструкторсько-технологічної 
документації. Не усвідомлено застосовує прийоми 
контролю за якістю та самоконтролю за 
виконанням технологічного процесу. При 
виконанні припускається помилок, які частково 
може виправити з допомогою майстра виробничого 
навчання. Результат роботи відповідає низькому 
рівню діючих якісних та кількісних показників. В 
окремих випадках потребує консультативної 
допомоги та контролю в дотриманні правил 
охорони праці.
Кваліфікація присвоюється, але потребує 
подальшого удосконалення через досвід роботи, 
або навчання

III рівень -  ДОСТАТНІЙ

Професійно-теоретична підготовка Професійно-практична підготовка
Характеристика рівня: здобувач освіти самостійно з 

розумінням відтворює основний навчальний матеріал та 
застосовує його при виконанні практичних завдань в 
типових умовах (стандартних ситуаціях). Дає 
визначення основних понять, аналізує, порівнює 
інформацію і робить висновки. Відповідь здобувача 
освіти в цілому правильна, логічна та достатньо 
обґрунтована. Виконує практичні завдання за типовим

Характеристика рівня: здобувач освіти з розумінням 
відтворює основні професійні знання та правильно виконує 
основні прийоми і технологічні операції, що необхідні для даної 
роботи. Самостійно організовує робоче місце, планує робочі дії 
та в цілому правильно виконує навчально-виробниче або 
контрольне завдання за типовим алгоритмом, в межах 
встановлених норм часу. Достатньо усвідомлено користується 
технічною та конструкторсько-технологічною документацією.



алгоритмом (послідовність дій). Можлива 
консультативна допомога викладача. Достатньо 
усвідомлено користується довідковою інформацією, 
технічною і конструкторсько-технологічною документа­
цією. При відповіді та виконанні практичних завдань 
допускає несуттєві помилки, які може виправити.

Може розробляти окремі її види за консультацією майстра 
виробничого навчання (наставника виробничої практики, 
інструктора). Застосовує основні прийоми контролю виробничих 
дій та методи контролю за якістю. При виконанні роботи 
допускає несуттєві помилки, які може виправити. Результат 
виконаної роботи відповідає вимогам кваліфікаційної 
характеристики відповідної професії певного ступеня 
професійної (професійно-технічної) освіти або діючим якісним і 
кількісним показникам (норми виробітку, часу, витрат матеріалів 
тощо) на даний період навчання. Дотримується правил охорони 
праці.

бали Критерії оцінювання навчальннх досягнень бали Критерії оцінювання навчальних досягнень
7 Здобувач освіти самостійно відтворює суть 

основних положень навчального матеріалу 
та застосовує його при виконанні 
практичних завдань в типових умовах. Дає 
визначення основних понять основ 
технологічного процесу випікання 
хлібобулочних і борошняних виробів, вимог 
температурного та парового режимів 
вистоювальної шафи, вимог безпеки праці 
при розробці тіста вручну, знає основні види 
сировини для змащування хлібобулочних 
виробів. Аналізує навчальний матеріал, 
порівнює і робить висновки. Його відповідь 
в цілому правильна, але містить неточності і 
недостатньо обґрунтована. Виконує 
практичні завдання за типовим алгоритмом 
з консультативною допомогою викладача. 
Користується окремими видами технічної і 
конструкторсько-технологічної 
документації. При відповіді та виконанні 
практичних завдань припускається 
несуттєвих помилок, які може частково 
виправити.

7 Здобувач освіти з розумінням відтворює основні 
професійні знання та правильно виконує основні 
прийоми і технологічні операції. Організує робоче 
місце з випікання хлібобулочних і борошняних 
виробів, планує виробничі дії з підготовки сировини 
для змащування хлібобулочних виробів та із 
змащування хлібобулочних виробів та виконує 
навчально-виробниче завдання за типовим 
алгоритмом з незначним відхиленням від 
встановлених норм часу. Достатньо усвідомлено 
користується технічною, конструкторсько- 
технологічною документацією. Застосовує основні 
прийоми самоконтролю за якістю та виконанням 
технологічного процесу. Потребує консультації 
майстра виробничого навчання. При виконанні 
роботи припускається несуттєвих помилок, які 
частково може виправити з допомогою майстра 
виробничого навчання. Результат роботи в цілому 
відповідає якісним та кількісним показникам 
запланованого рівня кваліфікації. Дотримується 
охорони праці.
Кваліфікація присвоюється, але потребує 
подальшого удосконалення через досвід роботи, або 
навчання

8 Здобувач освіти самостійно з розумінням 
відтворює основний навчальний матеріал та 
застосовує його при виконанні практичних 
завдань в типових умовах. Дає визначення 
основних понять та положень безпечних 
умов праці та правил пожежної безпеки на 
виробництві; норм санітарії і гігієни; правил 
експлуатації та вимог безпеки праці при 
експлуатації машин, механізмів, 
обладнання; знає зони безпеки та їх 
огородження; попереджувальні надписи, 
сигнальні фарбування; знаки безпеки; 
правила використання засобів колективного 
та індивідуального захисту від небезпечних 
і шкідливих виробничих факторів. Аналізує 
навчальний матеріал, порівнює інформацію, 
робить висновки. Його відповідь в цілому 
правильна, логічна та достатньо 
обґрунтована. Виконує практичні завдання 
за типовим алгоритмом з консультативною 
допомогою викладача. Усвідомлено 
користується довідковою інформацією, 
технічною і конструкторсько-технологічною 
документацією. При відповіді та виконанні 
практичних завдань припускається 
несуттєвих помилок, які частково 
виправляє.

8 Здобувач освіти з розумінням відтворює основні 
професійні знання та правильно виконує основні 
прийоми і технологічні операції. Самостійно 
організує робоче місце; вирішує проблемні ситуації; 
дотримується норм санітарії і гігієни, готує 
хлібопекарські печі різних типів до роботи у 
виробничих умовах; пересаджує тістові заготовки на 
під печі. Планує та виконує навчально-виробниче 
завдання за типовим алгоритмом межах 
встановлених норм часу. Достатньо усвідомлено 
користується технічною, конструкторсько- 
технологічною документацією, що надається. 
Застосовує основні прийоми самоконтролю 
виробничих дій та методи контролю за якістю 
роботи. При виконанні роботи припускається 
несуттєвих помилок, які може самостійно 
виправити. Результат роботи в цілому відповідає 
якісним та кількісним показникам запланованого 
рівня кваліфікації. Дотримується норм витрат 
ресурсів та охорони праці.
Кваліфікація присвоюється, але потребує 
подальшого удосконалення через досвід роботи, або 
навчання.



9 Здобувач освіти самостійно з розумінням 9 Здобувач освіти володіє основними професійними
відтворює основний навчальний матеріал та знаннями та правильно виконує переважну
застосовує його при виконанні практичних більшість прийомів і технологічних операцій.
завдань в типових умовах. Дає визначення Самостійно в цілому правильно організує робоче
основних понять та положень місце для випікання формового пшеничного хліба в
технологічних параметрів випікання конвеєрних печах та визначає його готовність;
формового пшеничного хліба в конвеєрних підготовлює конвеєрні печі до випікання, регулює
печах та ознак його готовності; порядку температуру та паровий режим пекарної камери;
підготовки конвеєрних печей до випікання, органолептично визначає закінчення випікання.
правил регулювання температури та Планує та виконує навчально-виробниче завдання за
парового режиму пекарної камери; типовим алгоритмом в межах встановлених норм
органолептичних ознак закінчення часу. Усвідомлено користується технічною,
випікання. конструкторсько-технологічною документацією, що
Аналізує навчальний матеріал, порівнює надається. Може розробляти окремі її види.
інформацію, встановлює її зв’язок з Правильно застосовує основні прийоми
обраною професією та робить висновки. самоконтролю виробничих дій та методи контролю
Його відповідь в цілому правильна, логічна за якістю роботи. При виконанні роботи
та достатньо обґрунтована. Виконує припускається несуттєвих помилок, які виправляє.
практичні завдання за типовим алгоритмом Результат роботи відповідає якісним та кількісним
з консультативною допомогою викладача. показникам запланованого рівня кваліфікації.
Усвідомлено користується довідковою Дотримується норм витрат ресурсів та охорони
інформацією, технічною і конструкторсько- праці.
технологічною документацією. При Кваліфікація присвоюється, але потребує
відповіді та виконанні практичних завдань подальшого удосконалення через досвід роботи, або
припускається несуттєвих помилок, які навчання
може виправити.

IV рівень -  ВИСОКИЙ

Професійно-теоретична підготовка Професійно-практична підготовка
Характеристика рівня: здобувач освіти во поттіг 

глибокими, міцними, узагальненими, системними 
знаннями навчального матеріалу в повному обсязі та 
здатний їх ефективно використовувати для виконання 
всіх передбачених навчальною програмою практичних 
завдань. Відповідь здобувача освіти повна, правильна, 
логічна, містить аналіз, систематизацію, узагальнення. 
Вміє самостійно знаходити і користуватися джерелами 
інформації, оцінювати отриману інформацію. 
Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні 
зв’язки, робить аргументовані висновки. Здобувач освіти 
правильно і усвідомлено застосовує всі види технічної та 
конструкторсько-технологічної документації в межах 
навчальної програми. Може самостійно розробляти 
окремі її види. Самостійно, правильно, в повному обсязі, 
виконує практичні завдання як з використанням 
типового алгоритму, так і за самостійно складеним 
планом. При відповіді та виконанні практичних завдань 
допускає неточності, які самостійно виявляє та 
виправляє. Проявляє пізнавально-творчий інтерес до 
обраної професії, нової техніки і технології.

Характеристика рівня: здобувач освіти воло ліг 
професійними знаннями в повному обсязі та самостійно, 
правильно, впевнено виконує всі прийоми і технологічні 
операції, що необхідні для виконання даної роботи в межах 
навчальної програми та встановлених норм часу. Самостійно, в 
повному обсязі, виконує навчально-виробниче або контрольне 
завдання у відповідності до вимог технічної та конструкторсько- 
технологічної документації, яка передбачена навчальною 
програмою. Вміє самостійно розробляти окремі її види та 
обирати оптимальний варіант виконання навчально-виробничого 
(контрольного) завдання. Зразково дотримується норм витрат 
матеріалів та інших ресурсів. Правильно і усвідомлено 
застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих дій та методи 
контролю за якістю роботи. Опанував основи професійної 
культури та проявляє прагнення і здатність до продуктивної та 
творчої співпраці в колективі.

В процесі роботи може припускатися неточностей, які 
самостійно виявляє та виправляє. Результат виконаної роботи 
повністю відповідає рівню кваліфікації, який обумовлений 
кваліфікаційною характеристикою з відповідної професії 
певного ступеня професійної (професійно-технічної) освіти та 
діючим якісним і кількісним показникам (норми виробітку, часу, 
витрат матеріалу тощо) або може відповідати вищому 
кваліфікаційному рівню ніж запланований.

Забезпечує високий рівень організації праці та дотримання 
правил охорони праці.

бали Критерії оцінювання навчальних досягнень бали Критерії оцінювання навчальних досягнень
10 Здобувач освіти уміє усвідомлено 

засвоювати нову інформацію, в обсязі, що 
передбачений програмою. Володіє 
глибокими міцними знаннями навчального 
матеріалу та здатний їх правильно 
використовувати для виконання практичних 
завдань з надрізання та змащування яєчною 
сумішшю тістових заготовок перед 
випіканням вручну; регулювання та 
контролювання температурного та парового

10 Здобувач освіти володіє професійними знаннями в 
обсязі, що передбачений навчальною програмою 
та самостійно правильно, впевнено виконує 
прийоми і технологічні операції необхідні для 
виконання даної роботи в межах навчальної 
програми та встановлених норм часу. Самостійно в 
повному обсязі виконує навчально-виробниче або 
контрольне завдання з надрізання та змащування 
яєчною сумішшю тістових заготовок перед 
випіканням вручну; регулювання та контролювання



режимів пекарної камери; випікання 
формового пшеничного хліба в конвеєрних 
печах; висаджування форм з хлібом на 
колиски пічного конвеєра, визначання 
тривалості та закінчення випікання, 
виймання хліба з печі та форм на 
приймальний стіл.
Відповідь здобувача освіти повна, 
правильна, логічна, містить аналіз і 
систематизацію.
Встановлює причинно-наслідкові та 
міжпредметні зв’язки, робить аргументовані 
висновки з незначною консультацією 
викладача. Вміє самостійно користуватись 
джерелами інформації.
Усвідомлено та самостійно користується 
довідковою інформацією, технічною і 
конструкторсько-технологічною 
документацією. Практичні завдання в цілому 
виконує правильно в повному обсязі як 3 
використанням типового алгоритму так і в 
дещо змінених умовах. При відповіді та 
виконанні практичних завдань 
припускається окремих неточностей, які 
може виправити самостійно. Виявляє 
пізнавально-творчий інтерес до обраної 
професії, нової техніки та технології.

температурного та парового режимів пекарної 
камери; випікання формового пшеничного хліба в 
конвеєрних печах; висаджування форм з хлібом на 
колиски пічного конвеєра, визначання тривалості 
та закінчення випікання, виймання хліба з печі та 
форм на приймальний стіл відповідно до вимог 
технічної та конструкторсько-технологічної 
документації, яка передбачена навчальною 
програмою. Вміє розробляти окремі її види. 
Дотримується нормативів витрат матеріалів і інших 
ресурсів. Виявляє елементи професійної культури 
та прагнення і здатність до продуктивної творчої 
співпраці в колективі.
Правильно застосовує основні прийоми 
самоконтролю виробничих дій та методи контролю 
за якістю роботи. При виконанні роботи 
припускається окремих неточностей які самостійно 
виправляє. Результат роботи відповідає якісним та 
кількісним показникам запланованого рівня 
кваліфікації. Дотримується норм витрат ресурсів, 
раціонально організує робоче місце та 
дотримується охорони праці.
Кваліфікація присвоюється, але потребує 

подальшого удосконалення через досвід роботи, 
або навчання.
Вміє обробляти технологічну інформацію за 
допомогою інформаційних технологій.
Кваліфікація присвоюється.

11 Здобувач освіти володіє узагальненими 
знаннями навчального матеріалу в повному 
обсязі та здатний їх ефективно 
використовувати для виконання всіх 
передбачених навчальною програмою 
практичних завдань з основ технологічного 
процесу випікання хлібобулочних та 
борошняних виробів; змазування тістових 
заготовок перед випіканням; видів сировини 
для змащування хлібобулочних виробів; 
рецептур яєчних змазок та їх використання; 
тривалості, температури, парового режиму 
випікання хлібобулочних виробів, ознак їх 
готовності; норм санітарії і гігієни; вимог 
охорони праці.
Уміє усвідомлено засвоювати нову 
інформацію, в обсязі, що передбачений 
програмою. Володіє глибокими міцними 
знаннями навчального матеріалу та здатний 
їх правильно використовувати для 
виконання практичних завдань з основ 
технологічного процесу випікання 
хлібобулочних та борошняних виробів; 
змазування тістових заготовок перед 
випіканням; видів сировини для змащування 
хлібобулочних виробів; рецептур яєчних 
змазок та їх використання; тривалості, 
температури, парового режиму випікання 
хлібобулочних виробів, ознак їх готовності; 
норм санітарії і гігієни; вимог охорони праці. 
Відповідь здобувача освіти повна.
Правильна, логічна, містить аналіз і 
систематизацію, узагальнення навчального 
матеріалу. Встановлює причинно-наслідкові 
та міжпредметні зв’язки, робить 
аргументовані висновки. Вміє самостійно 
користуватись джерелами інформації, 
оцінювати отриману інформацію.

11 Здобувач освіти володіє професійними знаннями в 
обсязі, та самостійно, правильно виконує всі 
прийоми та технологічні операції, необхідні для 
виконання даної роботи в межах навчальної 
програми та встановлених норм часу. Самостійно в 
повному обсязі виконує навчально-виробниче або 
контрольне завдання відповідно до вимог технічної 
та конструкторсько-технологічної документації, 
яка передбачена навчальною програмою з основ 
технологічного процесу випікання хлібобулочних 
та борошняних виробів; змазування тістових 
заготовок перед випіканням; видів сировини для 
змащування хлібобулочних виробів; рецептур 
яєчних змазок та їх використання; тривалості, 
температури, парового режиму випікання 
хлібобулочних виробів, ознак їх готовності; норм 
санітарії і гігієни; вимог охорони праці.
Вміє самостійно розробляти окремі види технічної 
та конструкторсько-технологічної документації та 
обирати оптимальний варіант виконання 
навчально^виробничого або контрольного 
завдання.. Зразково дотримується нормативів 
витрат матеріалів і інших ресурсів. Опанував 
основи професійної культури та виявляє прагнення 
і здатність до продуктивної творчої співпраці в 
колективі.
Правильно застосовує основні прийоми 
самоконтролю виробничих дій та методи контролю 
за якістю роботи. При виконанні роботи 
припускається окремих незначних неточностей, які 
самостійно виявляє і виправляє. Результат роботи 
повністю відповідає діючим якісним та кількісним 
показникам запланованого рівня кваліфікації. 
Кваліфікація присвоюється, але потребує 
подальшого удосконалення через досвід роботи, 
або навчання
Забезпечує високий рівень організації праці та 
дотримання правил охорони праці.



Усвідомлено, правильно та самостійно 
застосовує довідкову інформацію, технічну і 
констру кторсько-технологіч ну 
документацію в межах навчальної програми. 
Може самостійно складати окремі її види. 
Практичні завдання виконує правильно в 
повному обсязі як з використанням типового 
алгоритму так і за самостійно розробленим 
алгоритмом. При відповіді та виконанні 
практичних завдань припускається 
незначних неточностей, які самостійно 
виявляє і виправляє. Виявляє пізнавально- 
творчий інтерес до обраної професії, нової 
техніки та технології.

Кваліфікація присвоюється.

12 Здобувач освіти володіє системними 
знаннями навчального матеріалу та 
ефективно їх застосовує для виконання 
практичних завдань, що передбачені 
навчальною пов'язаного із складною 
технологією приготування хлібобулочних 
виробів. Відповідь здобувача освіти повна, 
правильна, логічна, містить аналіз, 
систематизацію, узагальнення. Вміє 
самостійно знаходити і користуватись 
джерелами інформації, оцінювати отриману 
інформацію . Встановлює причинно- 
наслідкові та міжпредметні зв’язки, робить 
аргументовані висновки. Усвідомлено, 
правильно та самостійно застосовує 
довідкову інформацію, технічну і 
конструкторсько-технологічну 
документацію в межах навчальної програми. 
Практичні завдання виконує правильно в 
повному обсязі як з використанням типового 
алгоритму так і за самостійно розробленим 
алгоритмом. Виявляє пізнавально-творчий 
інтерес до обраної професії, нової техніки та 
технології.

12 Здобувач освіти володіє системними професійними 
знаннями в повному обсязі та бездоганно виконує 
всі прийоми і технологічні операції. Необхідні для 
виконання конкретної роботи в межах навчальної 
програми. Повністю виконує або перевиконує 
норми часу. Самостійно в повному обсязі виконує 
навчально виробниче або контрольне завдання в 
межах навчальної програми із складної технології 
приготування хлібобулочних виробів у повній 
відповідності до вимог технічної та 
конструкторсько-технологічної документації Вміє 
самостійно розробляти її види та обирати 
оптимальний варіант виконання навчально 
виробничого завдання, знаходить шляхи 
зменшення витрат матеріалів та інших ресурсів, що 
не впливають на якість Впевнено і усвідомлено 
застосовує всі прийоми самоконтролю виробничих 
дій та методи контролю за якістю роботи. Опанував 
основи професійної культури та виявляє прагнення 
і здатність до продуктивної і творчої співпраці в 
колективі. Результат виконання роботи повністю 
відповідає діючим якісним і кількісним показникам 
або може бути ще кращим.
Забезпечує високий рівень організації праці та 
дотримання правил охорони праці.
Кваліфікація присвоюється.
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