
ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 1/9 

 
 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 
Чукотского автономного округа «Чукотский многопрофильный колледж» 

(ГАПОУ ЧАО «ЧМК») 
 
 
 

УТВЕРЖДАЮ: 
Директор 

ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК»: 

 
Л.В. Махаева 

 
 
 
 
 
 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  
по производственной практике по ПМ.03 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 
по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Анадырь 
2019

   



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 2/9 

 

 

 
Организация-разработчик: Государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение Чукотского автономного 
округа «Чукотский многопрофильный колледж» (далее ГАПОУ ЧАО «ЧМК») 

 
Разработчик: 
Скороходова Е. А., преподаватель ГАПОУ ЧАО «ЧМК» 
 
Рекомендована Методическим советом ГАПОУ ЧАО «ЧМК» 
Протокол № 07 от «16» апреля 2019 г. 
 
Утверждена Приказом № 01-10/401 от 30.08.2019 г. «Об утверждении до-

кументов по организации учебного процесса» 
 
 
 
 

  



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 3/9 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  4 
ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМИРУЕМЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ И ЭТАПЫ ИХ 
ФОРМИРОВАНИЯ 

4 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 
АТТЕСТАЦИИ 

5 

  



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2020 

Лист 4/9 

 

 

1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
Рабочая программа производственной практики по профилю специально-

сти (далее программа практики) является составной частью профессионального 
модуля ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной продукции программы подготовки специали-
стов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 
Технология продукции общественного питания укрупненной группы специ-
альностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии направления под-
готовки Инженерное дело, технологии и технические науки. 

Базой практики является социального партнера направление деятельности 
которого соответствует профилю подготовки обучающихся 
                                                                                     (место проведения практики) 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМИРУЕМЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ И ЭТАПЫ ИХ 
ФОРМИРОВАНИЯ 

2.1. Место производственной практики в структуре рабочих программ 
профессиональных модулей: 

Производственная практика (далее практика) проводится в соответствии с 
рабочей программой профессионального модуля ПМ.03 концентрированно. 

2.2. Прохождение производственной практики направлено на формирова-
ние следующих компетенций: 

Целью практики является формирование общих и профессиональных 
компетенций, необходимых для освоения вида профессиональной деятельно-
сти: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей про-
фессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые ме-
тоды и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффектив-
ность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллега-
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ми, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-

ненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личност-

ного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повыше-
ние квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в професси-
ональной деятельности. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессио-
нального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: 
- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- организации технологического процесса приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции: 
- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя 

различные технологии, оборудование и инвентарь; 
- сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; 
- контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной про-

дукции; 
уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов для приготовле-
ния сложной горячей кулинарной продукции; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 
сложной горячей кулинарной продукции; 

- проводить расчеты по формулам; 
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- безопасно пользоваться производственным инвентарем и техноло-
гическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной 
продукции: 

- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- выбирать различные способы и приемы приготовления сложной го-

рячей кулинарной продукции; 
- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной 

горячей кулинарной продукции; 
- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными 

способами; 
знать: 

- ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: 
- супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству 

различных видов сыров; 
- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей; 
- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству 

различных видов грибов; 
- методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, 

грибов и сыра; 
- принципы и методы организации производства соусов в ресторане 

(соусная станция); 
- требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих 
соусов; 

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, 
мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом 
тепловой обработки; 

- основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 
для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; 

- основные критерии оценки качества готовой сложной горячей ку-
линарной продукции; 

- методы и варианты комбинирования различных способов приготов-
ления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; 
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- варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиен-
тами для создания гармоничных блюд; 

- варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из 
овощей и грибов; 

- ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и вари-
анты их использования; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 
горячих соусов; 

- правила соусной композиции горячих соусов; 
- температурный, санитарный режим и правила приготовления для 

разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мя-
са и птицы, различных типов сыров; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных супов; 

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; 
- привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных 

блюд; 
- виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; 
- технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, про-

зрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; 
- технологию приготовления специальных гарниров к сложным пю-

реобразным, прозрачным, национальным супам; 
- гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, 

грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- органолептические способы определения степени готовности и ка-

чества сложной горячей кулинарной продукции; 
- правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 
- технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем 

виде; 
- правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в 

зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 
- варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных су-

пов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; 
- традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фрук-

тов с сыром; 
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- варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; 
- температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, ово-

щей и грибов; 
- правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок 

для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; 
- требования к безопасности приготовления, хранения и подачи гото-

вых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
- требования к безопасности приготовления и хранения готовых 

сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; 
- риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 

готовой сложной горячей кулинарной продукции; 
- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовле-

ния и хранения готовой сложной горячей продукции. 
 
1.4. Количество часов на освоение программы практики: 
Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, 

учебным планом и рабочей программой профессионального модуля. 
Программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 72 

часа по МДК.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной продукции. 

 
3. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 
3.1. Оценочные средства: 
− дневник; 
− характеристика; 
− выступление с отчетом;  
− обсуждение и дискуссия по дополнительным вопросам по итогам 

практики.   
3.2. Формы  для  заполнения  отчетной документации по практике, предо-

ставляемой к оцениванию:   
− отчет  по  практике,  включающий  текстовые,  табличные  и  графиче-

ские материалы, отражающие решение предусмотренных программой практики 
задач характеристика руководителя от предприятия;   

− дневник практики;   
− характеристика от руководителя практики от предприятия. 
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В отчете по практике обязательны  разделы: 
Раздел 1. Краткие сведения об организации.  
Раздел 2. Анализ общей ситуации в отрасли.  
Раздел 3. Изучение деятельности предприятия (организации) - базы прак-

тики.  Сбор,  анализ  и  компьютерная  обработка информации по выбранной  
теме  в  соответствии  с  заданием  на  дипломное проектирование.  

Раздел 4. Обоснование путей, методов, средств решения выявленных 
проблем.  

Раздел  5.  Рабочая  гипотеза решения  выявленных  про-
блем/предложения.  

3.2. Шкала оценки: 
− оценка «отлично» выставляется  студенту,  если  он  своевременно  в 

установленные  сроки  представил оформленные  в  соответствии  с  требовани-
ями  отзыв,  дневник, отчет  о  прохождении  практики;  имеет  положительную  
характеристику  от руководителя предприятия – базы практики; изложил в от-
чете в полном объеме вопросы  по  всем  разделам  практики;  во  время  защи-
ты  отчета  правильно ответил на все вопросы руководителя практики;  

− оценка  «хорошо»  выставляется  студенту,  если  он  своевременно  в 
установленные  сроки  представил отзыв,  дневник,  отчет  о  прохождении  
практики;  имеет положительную характеристику от руководителя предприятия 
– базы практики; в отчете в полном объеме осветил вопросы по разделам прак-
тики; но получил незначительные замечания по оформлению отчетных доку-
ментов по практике или во время защиты отчета ответил не на все вопросы ру-
ководителя практики;  

− оценка  «удовлетворительно»  -  выставляется  студенту,  если  он 
своевременно  в  установленные  сроки  представил  отзыв, дневник, отчет о 
прохождении практики; но получил  существенные  замечания  по  оформле-
нию  отчетных  документов  по практике  или  в  отчете  не  в  полном  объеме  
осветил  вопросы  по  разделам практики; или во время защиты отчета ответил 
не на все вопросы руководителя практики;  

− оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, отсутствую-
щему на  закрепленном  рабочем  месте  базы  практики  или  не  выполнивше-
му программу  практики,  или  получившему  отрицательный  отзыв  о  работе,  
или ответившему  неверно  на  вопросы  руководителя  практики  при защите 
отчета.  
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