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1 Паспорт комплекта оценочных средств  

 
 1.1 Результаты освоения программы производственной практики, подлежащие про-

верке 

1.1.1. Вид профессиональной деятельности 

Комплект оценочных средств производственной практики по профессиональному 

модулю ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  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, оформления и подготовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

1.1.2 Профессиональные компетенции 

Результатом освоения программы производственной практики по профессиональ-

ному модулю является формирование у обучающихся профессиональных компетенций  

ниже в таблице. 

 

Таблица – Формируемые компетенции, освоенные дидактические единицы (ПК, 

ПО, У, З) 
Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПО 1 разработки ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПО 2 разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продук-
тов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

ПО 3 организации и проведении 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 продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными метода-
ми, творческого оформления, эстетичной подачи горячих  блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

ПО 5 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

ПО 6  контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 
хранения и расхода продуктов 

З1 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-
рии в организации питания; 

З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

З3  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных; 

З4 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и пода-

чи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

З5 актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

З6 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

З7 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продук-
ты; 

З8 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горя-
чих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

У1 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецепту-
ры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания; 

У2 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова-
ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности; 

У3 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

У4 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо-
рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У5 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

У6 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-
опасности готовой продукции; 

У7 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-
полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

 
1.2 Результаты освоения производственной практики 

 

Результатом освоения производственной практики является овладение студентами 

видом профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания»,  представлены ниже в таблиц 

 

 



Таблица  - Результатом освоения производственной практики 

Вида работ по учебной практике Формируемые 

компетенции 

Оценочные средства 

Вид 

1.Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

ПК 2.1-2.7 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

    

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуа-

тация технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаро-

безопасности, охраны труда). 

ПК 2.1-2.7 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 

3.Проверка наличия, заказ (составление заяв-

ки) продуктов, расходных материалов в со-

ответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продук-

тов, материалов в процессе выполнения за-

дания (заказа) в соответствии с инструкция-

ми, регламентами организации питания – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, ока-

зываемой услуги. 

ПК 2.1-2.7     Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 

4.Выполнение задания (заказа) по приготов-

лению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

ПК 2.1-2.7 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 

5.Подготовка к реализации (презентации) го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектова-

ния), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использова-

ния ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

ПК 2.1-2.8 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 

6.Организация хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раз-

даче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требу-

емой температуры отпуска. 

ПК 2.1-2.7 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 

7.Подготовка готовой продукции, полуфаб-

рикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание гото-

вой продукции с учетом обеспечения ее без-

опасности), организация хранения 

ПК 2.1-2.7 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 

8.Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюде-

ния норм закладки, санитарно-гигиенических 

ПК 2.1-2.7 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 контроля Проверяемые 

ПК, ПО, У, З 

1.Организация рабочих мест, свое-

временная текущая уборка в соот-

ветствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами органи-

зации питания – базы практики. 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 4 

 У1,3,6, 

 З 3 

2.Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответ-

ствии с инструкциями, регламента-

ми (правилами техники безопасно-

сти, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 4, 

 У 2,3,6, 

 З 4,6  

3.Проверка наличия, заказ (состав-

ление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с задани-

ем (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных ма-

териалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соот-

ветствии с инструкциями, регламен-

тами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 4, 

 У 2,3,6, 

 З 4,6 

4.Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложно-

го ассортимента в соответствии за-

данием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 1, 2,4, 

 У 1,2,3,6, 

 З  3,5,6, 

5.Подготовка к реализации (презен-

тации) готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок (порцио-

нирования (комплектования), серви-

ровки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.8 

ПО 3,5 

 У 2,3,5,6, 

 З 3,4,5,6, 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9.Консультирование потребителей, оказание 
им помощи в выборе горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответствии с 
заказом, эффективное использование про-

фессиональной терминологии. Поддержа-
ние визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

ПК 2.1-2.7 Дневник по  практике.     

   Отчет по практике         

 



изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вы-

нос и для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с учетом соблю-

дения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 3,4,5,6, 

 У 4,5,6,7, 

 З 1,2,3,4,5,6,7,8 

7.Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлажде-

ние и замораживание готовой про-

дукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хране-

ния 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

   Ведение дневника практики.     

   Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 1,2,3,4,5,6 

 У1,2,3,4,5,6,7 

 З 1,2,3,4,5,6,7,8 

8.Самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности ока-

зываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюде-

ния норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точно-

сти порционирования, условий хра-

нения на раздаче и т.д.). 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

 Ведение дневника практики.     

 Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 3 

 У 4,5,7 

 З 1,2,6, 

9.Консультирование потребителей, 
оказание им помощи в выборе го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование про-

фессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контак-

та с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Наблюдение и контроль за орга-

низацией подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, ма-

териалов 

 Ведение дневника практики.     

 Написание отчета по практике         

ПК 2.1-2.7 

ПО 4,5,6 

 У 7 

 З 6,8 

 

2 Контроль и оценка результатов освоения производственной практики  

Целью оценки по производственной практике является оценка:  

1) профессиональных компетенций;  

2)  практического опыта и умений. 

Оценка по производственной 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 производственной практики 

Виды работ Коды 

проверяемых 

результатов (ПК) 

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

ПК 2.1-2.7 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

ПК 2.1-2.7 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

ПК 2.1-2.7 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

ПК 2.1-2.7 

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

ПК 2.1-2.8 

6.Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

ПК 2.1-2.7 

7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения 

ПК 2.1-2.8 

8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

ПК 2.1-2.8 

9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминоло-
гии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

ПК 2.1-2.7 

 

Обучающиеся, не выполнившие план производственной практики и не 

представившие отчет по производственной, не допускаются к экзамену по модулю. 

Форма те-

кущего 

контроля 

Критерии оценки 

отлично хорошо 
удовлетвори-

тельно 

неудовлетво-

рительно 

Диффе- обучающимся до- обучающимся до- обучающимся обучающимся 



ренциро-

ванный 

зачет 

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  

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; 

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 

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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