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1 Паспорт комплекта оценочных средств

1.1 Результаты освоения программы учебной практики, подлежащие проверке
1.1.1. Вид профессиональной деятельности
Комплект оценочных средств учебной практики по профессиональному модулю 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по­
луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с 
ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Комплект оценочных средств позволяет оценивать освоение профессиональных 
компетенций (ПК), соответствующих виду профессиональной деятельности (ВПД): Орга­
низация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

1.1.2 Профессиональные компетенции
Результатом освоения программы учебной практики по профессиональному модулю 

является формирование у обучающихся профессиональных компетенций ниже в таблице.

Таблица -  Формируемые компетенции, освоенные дидактические единицы (ПК,

Код Наименование результата обучения
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен­
тами

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сы­
рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания
ПО 1 разработки ассортимента полуфабрикатов;

ПО 2 разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов

ПОЗ организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин­
струкциями и регламентами;

ПО 4 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 
безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 
сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента

ПО 5 упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с учетом требо­
ваний к безопасности

ПО 6 контроля качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов
ПО 7 контроля хранения и расхода продуктов
З1 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита­

рии в организации питания;
32 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо­

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо­
ров, посуды и правила ухода за ними;

33 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традицион­
ных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрика-



тов;
З4 рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовле­

ния полуфабрикатов сложного ассортимента;
З5 способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полу­

фабрикатов;
З6 правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;
З7 правила составления заявок на продукты
У1 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полу­

фабрикатов в зависимости от изменения спроса;
У2 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
УЗ оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
У4 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ­
ствии с инструкциями и регламентами;

У5 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблю­
дать санитарно-эпидемиологические требования;

У6 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни­
тельных ингредиентов, применения ароматических веществ;

У7 использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 
сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

У8 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции

1.3 Результаты освоения учебной практики

Результатом освоения учебной практики является овладение студентами видом 
профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента» представлены ниже в таблице

Таблица - Результатом освоения учебной практики

Вида работ по учебной практике Формируемые Оценочные средства
компетенции Вид

1. Ознакомление с правилами проведения ин­
структажа по охране труда, производствен­
ной санитарии и пожарной безопасности в 
организациях питания.

ПК 1.1 Дневник по практике. 
Отчет по практике

2.Ознакомление с структурой произ­
водственных и вспомогательных цехов.

ПК 1.1 Дневник по практике. 
Отчет по практике

3.Правилами подготовки рабочих мест и 
оборудования в соответствии с инструкция­
ми и регламентами

ПК 1.1 Дневник по практике. 
Отчет по практике

4.Осуществление подготовки рабочих мест и 
оборудования, сырья, материалов для приго­
товления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями.

ПК 1.1 Дневник по практике. 
Отчет по практике

5. Осуществление первичной обработки и 
подготовки полуфабрикатов из экзотических 
и редких видов сырья: овощей, грибов.

ПК1.2 Дневник по практике. 
Отчет по практике

6.Приобретение профессиональных навыков 
способами нарезки овощей, грибов и экзоти-

ПК1.2 Дневник по практике. 
Отчет по практике



ческих и редких видов сырья.

7. Осуществление первичной обработки и 
подготовки полуфабрикатов из рыбы и не­
рыбного водного сырья. Изучение ассорти­
мента полуфабрикатов рыбы и нерыбного 
водного сырья.

ПК1.2 Дневник по практике. 
Отчет по практике

8. Осуществление первичной обработки и 
приготовление полуфабрикатов из дичи

ПК1.2 Дневник по практике. 
Отчет по практике

9.Приготовление полуфабрикатов из овощей 
и грибов для кулинарных изделий сложного 
ассортимента.

ПК1.3 Дневник по практике. 
Отчет по практике

10.Приготовление полуфабрикатов из рыбы 
для кулинарных изделий сложного ассорти­
мента

ПК1.3 Дневник по практике. 
Отчет по практике

П.Приготовление полуфабрикатов из дичи 
для производства кулинарных изделий слож­
ного ассортимента

ПК1.3 Дневник по практике. 
Отчет по практике

12.Осуществление адаптации рецептур по­
луфабрикатов из овощей с учетом потребно­
стей различных категорий и потребителей.

ПК1.3 Дневник по практике. 
Отчет по практике

13 Осуществление адаптации рецептур полу­
фабрикатов из рыбы с учетом потребностей 
различны категорий и потребителей

ПК1.4 Дневник по практике. 
Отчет по практике

14.Осуществление адаптации рецептур по­
луфабрикатов из нерыбного водного сырья с 
учетом потребностей различных категорий и 
потребителей

ПК1.4 Дневник по практике. 
Отчет по практике

Формы и методы контроля, представлены ниже в таблице 
Таблица -  Формы и методы контроля

Вида работ по учебной практике Формы и методы контроля
Форма конт роля Проверяемые 

ПК, ПО, У, З
1. Ознакомление с правилами про­
ведения инструктажа по охране тру­
да, производственной санитарии и 
пожарной безопасности в организа­
циях питания.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4 
ПО 4,
У 2,4,6,
З 1,2

2.Ознакомление с структурой 
производственных и вспомогатель­
ных цехов.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4 
ПО 4,
У 1,4,6,
З 4,6

3.Правилами подготовки рабочих 
мест и оборудования в соответствии 
с инструкциями и регламентами

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4 
ПО 1, 2,4, 
У 1 2 
З 1,2

4.Осуществление подготовки рабо­
чих мест и оборудования, сырья, ма-

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих

ПК 1.1-1.4 
ПО 3,5



териалов для приготовления полу­
фабрикатов в соответствии с ин­
струкциями.

мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

У 2,3,5 
З 2,3,

5. Осуществление первичной обра­
ботки и подготовки полуфабрикатов 
из экзотических и редких видов сы­
рья: овощей, грибов.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 3,4,5,6, 
У4,5,6,7,
З 1,2,3,4,5,6,7,8

6.Приобретение профессиональных 
навыков способами нарезки овощей, 
грибов и экзотических и редких ви­
дов сырья.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 1,2,3,4,5,6 
У1,2,3,4,5,6,7,8 
З 1,2,3,4,5,6,

7. Осуществление первичной обра­
ботки и подготовки полуфабрикатов 
из рыбы и нерыбного водного сы­
рья. Изучение ассортимента полу­
фабрикатов рыбы и нерыбного вод­
ного сырья.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 2,3,4,5,6 
У 4,5,7 
З 3,4,5,6,

8. Осуществление первичной обра­
ботки и приготовление полуфабри­
катов из дичи

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 2,3,4,5,6 
У 4,5,7 
З 3,4,5,6,

9.Приготовление полуфабрикатов из 
овощей и грибов для кулинарных 
изделий сложного ассортимента.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 3,4,5,6 
У 4,5,7 
З 3,4,5,6,

10.Приготовление полуфабрикатов 
из рыбы для кулинарных изделий 
сложного ассортимента

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 3,5,6 
У 2,7 
З 3,6,7

П.Приготовление полуфабрикатов 
из дичи для производства кулинар­
ных изделий сложного ассортимента

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 3,5,6 
У 2,7 
З 3,6,7

12. Осуществление адаптации рецеп­
тур полуфабрикатов из овощей с 
учетом потребностей различных ка­
тегорий и потребителей.

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4
ПО 3,5,6 
У 2,7 
З 3,6,8

13 Осуществление адаптации рецеп­
тур полуфабрикатов из рыбы с уче­
том потребностей различны катего­
рий и потребителей

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики.

ПК 1.1-1.4
ПО 3,5,6 
У4,5,6,7 
З 3,6,8



Написание отчета по практике
14.Осуществление адаптации рецеп­
тур полуфабрикатов из нерыбного 
водного сырья с учетом потребно­
стей различных категорий и потре­
бителей

Наблюдение и контроль за орга­
низацией подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, ма­
териалов 

Ведение дневника практики. 
Написание отчета по практике

ПК 1.1-1.4 
ПО 1,2,
У 1,
З 4,5,7

2 Контроль и оценка результатов освоения учебной практики

Целью оценки по учебной практике является оценка:
1) профессиональных компетенций;
2) практического опыта и умений.
Оценка по учебной практике выставляется на основании данных аттестационного 

листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на 
практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их 
объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями 
организации, в которой проходила практика.

Перечень видов работ для проверки результатов освоения программы 
профессионального модуля на практике представлен в таблице 4

Таблица 4 - Перечень видов работ учебной практики

Виды работ Коды 
проверяемых 

результатов (ПК)
1. Ознакомление с правилами проведения инструктажа по охране 
труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 
организациях питания.

ПК 1.1

2.Ознакомление с структурой производственных и 
вспомогательных цехов.

ПК 1.1

3.Правилами подготовки рабочих мест и оборудования в 
соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 1.1

4.Осуществление подготовки рабочих мест и оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями.

ПК 1.1

5. Осуществление первичной обработки и подготовки 
полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов.

ПК 1.2

6.Приобретение профессиональных навыков способами нарезки 
овощей, грибов и экзотических и редких видов сырья.

ПК 1.2

7. Осуществление первичной обработки и подготовки 
полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья. Изучение 
ассортимента полуфабрикатов рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.2

8. Осуществление первичной обработки и приготовление полуфаб­
рикатов из дичи

ПК 1.2

9.Приготовление полуфабрикатов из овощей и грибов для 
кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.3

10.Приготовление полуфабрикатов из рыбы для кулинарных изделий 
сложного ассортимента

ПК 1.3

П.Приготовление полуфабрикатов из дичи для производства 
кулинарных изделий сложного ассортимента

ПК 1.3

12.Осуществление адаптации рецептур полуфабрикатов из овощей с 
учетом потребностей различных категорий и потребителей.

ПК 1.3

13Осуществление адаптации рецептур полуфабрикатов из рыбы с 
учетом потребностей различны категорий и потребителей

ПК 1.4

14. Осуществление адаптации рецептур полуфабрикатов из ПК 1.4



нерыбного водного сырья с учетом потребностей различных 
категорий и потребителей_______________________________________

Обучающиеся, не выполнившие план учебной практики и не представившие отчет 
по учебной, не допускаются к экзамену по модулю.

Форма те­
кущего 

контроля

Критерии оценки

отлично хорошо удовлетвори­
тельно

неудовлетво­
рительно

Диффе-
ренциро-
ванный
зачет

обучающимся до­
стигнуты все ос­

новные цели и за­
дачи, поставлен­
ные перед ним в 
ходе практики; 

обучающийся вы­
полнил план прак­
тики и все необ­

ходимые задания;
обучающийся 

предоставил пол­
ную отчетную до­

кументацию по 
данным заданиям, 
не имеет замеча­
ний в их выпол­

нении;
• руководитель 

практики от орга­
низации оценил

практическую де­
ятельность обу­
чающегося на 

«отлично»;
• обучающийся 
сдал вовремя

дневник с отчет­
ной документаци­

ей по практике

обучающимся до­
стигнуты основ­
ные цели и зада­

чи, поставленные 
перед ним в ходе 

практики; 
обучающийся вы­
полнил план и не­
обходимые зада­
ния, но имеет не­
большие недора­

ботки и замечания 
в их выполнении;

• руководитель 
практики от орга­
низации оценил

практическую де­
ятельность обу­
чающегося на 

«хорошо» и выше;
• обучающийся 
сдал вовремя

дневник с отчет­
ной документаци­

ей по практике;

обучающимся 
достигнуты не 
все основные 
цели и задачи, 
поставленные 

перед ним в ходе 
практики; 

обучающийся 
частично выпол­

нил план;
• обучающийся 

выполнил не все
необходимые 

задания (отчи­
тался по 70 % 

заданий) и имеет 
значительные 
недоработки и 
замечания в их 
выполнении;

• руководитель 
практики от ор­
ганизации оце­
нил практиче­
скую деятель­
ность студента 
на «удовлетво­

рительно» и вы­
ше;

• обучающийся 
сдал вовремя

дневник с отчет­
ной документа­
цией по практи­

ке

обучающимся 
достигнуты не 

все цели и зада­
чи, поставлен­

ные перед ним в 
ходе практики; 
обучающийся 

выполнил не все 
необходимые 

задания (отчи­
тался по 50 % 

заданий) и имеет 
значительные 
недоработки и 
замечания в их 
выполнении;

• обучающийся 
не вовремя вы­

шел на практику 
(с задержкой на 
1 неделю) или не

выходил на 
практику вооб­

ще;
• руководитель 
практики от ор­
ганизации оце­
нил практиче­
скую деятель­
ность обучаю­
щегося на «не- 
удовлетвори­

тельно»;
• обучающийся 

не вовремя сдал 
дневник с отчет­
ной документа­
цией по практи­

ке
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