
ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2019 

Лист 1/9 

 
 

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

(ГАПОУ ЧАО «ЧМК») 
 
 
 

УТВЕРЖДАЮ: 
И.о. директора 
ГАПОУ ЧАО 

«ЧМК»: 

 
О.Н. Гришин 

 
 
 
 
 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  
по учебной практике по ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Анадырь 
2022

  



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2019 

Лист 2/9 

 

 

 
Организация-разработчик: Государственное автономное 

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

 
Разработчик: 
Хертек Д. Д., преподаватель ГАПОУ ЧАО «ЧМК» 
 
Рекомендована Методическим советом ГАПОУ ЧАО «ЧМК» 
Протокол № 04 от «14» декабря 2021 г. 
 
Утверждена Приказом № 01-10/28 от 31.01.2022 г. «Об утверждении обра-

зовательных программ» 
 
 
 

  



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2019 

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 - 2019 

Лист 4/9 

 

 

1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
Рабочая программа учебной практики по профилю специальности (далее 

программа практики) является составной частью профессионального модуля Ор-
ганизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания программы подготовки специалистов среднего звена в со-
ответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело укрупненной группы специальностей 43.00.00 Сервис и туризм подготовки 
Науки об обществе. 

Базой практики является учебная мастерская. 
 (место проведения практики) 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ФОРМИРУЕМЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ И ЭТАПЫ ИХ 
ФОРМИРОВАНИЯ 

2.1. Место учебнойпрактики в структуре рабочих программ профессио-
нальных модулей: 

Учебная практика (далее практика) проводится в соответствии с рабочей 
программой профессионального модуля ПМ.02концентрированно. 

2.2. Прохождение направлено на формирование следующих компетенций: 
Целью практики является формирование общих и профессиональных ком-

петенций, необходимых для освоения вида профессиональной деятельности: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государствен-
ном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горя-
чих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

 
С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

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

иметь практический опыт: 
− разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
− разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ-
ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

− упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без-
опасности; 

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
− контроле хранения и расхода продуктов.; 
уметь: 
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требова-
ниям; 



ГАПОУ ЧАО 
«ЧМК» 

УПРАВЛЕНИЕ ДОКУМЕНТАЦИЕЙ 
СТО СМК 4.2.01 - 2019 

Лист 7/9 

 

 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, 

− инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-
ческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

знать: 
− требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 
− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су-
пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформле-
ния и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про-
дукции; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 
на продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

 
1.3. Количество часов на освоение программы практики: 
Общий объем времени на проведение практики определяется ФГОС СПО, 

учебным планом и рабочей программой профессионального модуля. 
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Программа рассчитана на прохождение студентами практики в объеме72 
часа по МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презен-
тации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

 
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 графические 

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

− дневник практики; 
− характеристика от руководителя практики от предприятия. 
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 про-
блем.  

Раздел5.Рабочаягипотезарешениявыявленныхпроблем/предложения.  
3.3. Шкала оценки: 
− оценка «отлично» выставляется студенту, если он своевременно в 

установленные сроки представил оформленные в соответствии с требованиями 
отзыв, дневник, отчет о прохождении практики; имеет положительную характе-
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ристику от руководителя предприятия – базы практики; изложил в отчете в пол-
ном объеме вопросы по всем разделам практики; вовремя защиты отчета, пра-
вильно ответил на все вопросы руководителя практики;  

− оценка«хорошо»выставляется студенту, если он своевременно в уста-
новленные 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 практики; но 
получил незначительные замечания по оформлению отчетных документов по 
практике или во время защиты отчета ответил не на все вопросы руководителя 
практики;  

− оценка «удовлетворительно»-выставляется студенту, если он своевре-
менно в установленные сроки представил отзыв, дневник, отчет о прохождении 
практики; но получил существенные замечания по оформлению отчетных доку-
ментов по практике или в отчете не в полном объеме осветил вопросы по разде-
лам практики; или во время защиты отчета ответил не на все вопросы руководи-
теля практики;  

− оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, отсутствую-
щему на закрепленном рабочем месте базы практики или не выполнившему про-
грамму практики, или получившему отрицательный отзыв о работе, или ответив-
шему неверно на вопросы руководителя практики при защите отчета.  
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