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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей программы 

дисциплины «Организация процессов приготовления, подготовки к                              

реализации кулинарных полуфабрикатов» и предназначен для контроля и оценки 

образовательных достижений, обучающихся (в т.ч. по самостоятельной работе студентов, 

далее – СРС), освоивших программу данной дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Рабочей программой дисциплины «Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных полуфабрикатов» предусмотрено формирование следующих 

компетенций: 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

            ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

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 

             

 

            Формой аттестации по учебной дисциплине «Организация процессов приготовления, 

подготовки к   реализации кулинарных полуфабрикатов» является экзамен в 3 семестре. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ 

ПРОВЕРКЕ  

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

Таблица 1  

Код и 

формулировка 

компетенции 

Компонентный состав компетенции 

Знать  уметь иметь 

практический опыт 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

З1 актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структура плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

У1 распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составлять 

план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; владеть 

актуальными методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

составленный план; 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

 

ОК 02. 
Осуществлять       

поиск, анализ   и    

интерпретацию      

информации, 

необходимой   

для      

выполнения      

задач, 

профессионально

й деятельности  

З 2.номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 

У 2.определять задачи 

поиска информации; 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; оформлять 

результаты поиска  

 

ОК 03. З3..содержание У3. определять  
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Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие 

актуальной нормативно 

правовой документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития  

актуальность 

нормативно правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

ОК 04. Работать 

в коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

З4.психология 

коллектива; психология 

личности; основы 

проектной деятельности 

У4.организовывать 

работу коллектива и 

команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

 

ОК 05. 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

З.5. особенности 

социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов 

У 5.излагать свои мысли 

на государственном 

языке; оформлять 

документы 

 

ОК 06. 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей 

З 6.сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности); 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

 У 6.описывать 

значимость своей 

профессии 

(специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен

ию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

З 7.правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

У 7.соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности). 

 

ОК 09. 
Использовать 

З 8.современные средства 

и устройства 

У 8.применять средства 

информационных 
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информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности  

информатизации; 

порядок их применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

технологий для решения 

профессиональных 

задач; использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке 

З 9.правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); лексический 

минимум, относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

У 9.понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые); понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые); писать 

простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

 

ПК 1.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З 10.организацию и 

проведение подготовки 

рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной

 эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами. 

У 10.организовывать

 рабочее место для

 обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с 

правилами техники 

безопасности санитарии 

и пожарной 

безопасности; оценивать 

условия хранения и 

состояние продуктов и 

запасов; выполнять все 

видов работ по 

подготовке залов и 

инвентаря организаций 

общественного питания 

к обслуживанию; 

оценивать их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям 

ПО 1. 

планирования 

основных 

показателей 

производства:  

- расчет выхода 

продукции в 

ассортименте; 

 - расчет сырья для 

производственной 

программы 

структурного 

подразделения; 

 -обоснование 

использования 

документов, при 

расчетах 

производственной 

программы 

предприятия. 

ПК 1.2 З11.ассортимент и У11.выполнять  ПО 2.подбора в 
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Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

характеристики 

основных групп 

продовольственных 

товаров; основные 

пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства 

кулинарной продукции; 

современные способы 

обеспечения 

правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов на 

производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; пищевые 

вещества и их значение 

для организма 

человека; рынок 

ресторанных услуг, 

специальные виды 

услуг; информационное 

обеспечение услуг 

общественного 

питания; ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения 

традиционных, 

экзотических и редких 

видов сырья, 

изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, посуды 

для различных 

процессов 

приготовления и 

отпуска кулинарной и 

кондитерской 

продукции; рецептуру, 

способы сокращения 

потерь в процессе 

обработки сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила 

подготовку залов к 

обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и 

хранения продуктов; 

обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ; 

организовывать  

упаковку на вынос, 

хранение с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценке качества, 

безопасности, 

обработке 

различными 

методами, 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

упаковки, 

хранения готовой 

продукции и 

обработанного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

контроля качества 

и безопасности 

обработанного 

сырья 

и полуфабрикатов; 

контроля хранения 

и расхода 

продуктов. 
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охлаждения, 

замораживания, 

условия и сроки 

хранения 

обработанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой 

кулинарной, 

хлебобулочной и 

кондитерской 

продукции 

ПК 1.3 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

З12.ассортимент и 

характеристики 

основных групп 

продовольственных 

товаров; основы 

рационального 

природопользования; 

основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства 

кулинарной продукции; 

современные способы 

обеспечения 

правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов на 

производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; пищевые 

вещества и их значение 

для организма 

человека; особенности 

взаимодействия 

общества и природы; 

рынок ресторанных 

услуг, специальные 

виды услуг; 

информационное 

обеспечение услуг 

общественного 

питания; ассортимент, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

 У12.оценивать 

воздействия на 

окружающую среду; 

осуществлять прием 

заказа на блюда и 

напитки; использовать 

теоретические знания 

экологии в 

практической 

деятельности; 

обслуживать 

потребителей при 

использовании 

специальных форм 

организации питания; 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

выполнять подготовку 

залов к обслуживанию 

в соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного 

питания; обеспечивать 

выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к 

процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

определять 

направления 

ресурсосбережения в 

ПО 3. 

подбора в 

соответствии с 

технологическим

и требованиями, 

оценке качества, 

безопасности, 

обработке 

различными 

методами, 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовлении 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

упаковки, 

хранения 

готовой 

продукции и 

обработанного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

контроля 

качества и 

безопасности 

обработанного 

сырья 

и полуфабрикатов; 

контроля хранения 

и расхода 

продуктов. 



9 
 

хранения 

традиционных, 

экзотических и редких 

видов сырья, 

изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

прогрессивные способы 

организации     

процессов     

приготовления     пищи     

с     использованием     

современных     видов 

технологического   

оборудования; правила   

выбора   

технологического   

оборудования, инвентаря, 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и 

хранения продуктов; 

обеспечивать 

выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ; 

использовать 

различные способы 

обработки, подготовки 

экзотических и редких 

видов сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

соблюдать личную 

гигиену; 

организовывать их 

упаковку на вынос, 

хранение с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

ПК 1.4 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

З 13 современные 

способы хранения: 

непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, 

дозревание овощей и 

фруктов, 

консервирование и 

прочее; - современное 

технологическое 

оборудование, 

позволяющее применять 

новые технологии 

приготовления 

полуфабрикатов; -

принципы сочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами 

У 13. проводить анализ 

профиля и концепции 

организации питания, ее 

ценовой и 

ассортиментной 

политики; -проводить 

анализ потребительских 

предпочтений 

ПО 4.разработки 

ассортимента 

полуфабрикатов; 

разработки, 

адаптации 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

взаимозаменяемост

и сырья, 

продуктов, 

изменения выхода 

полуфабрикатов. 

 
Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации  
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Таблица 2. 

 

Код и наименование элемента  

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль  Промежуточная 

аттестация  

У1 –У13  

- обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

- контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе 

производства;  

- составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и 

качеству в соответствии с заказом;  

- оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

- распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  

- объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ и требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте;  

- контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы;  

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения   

оценивать качество и соответствие 

-экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических 

занятий;  

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

- экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

выполнения заданий 

экзамена по дисциплине;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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технологическим требованиям 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи;  

- распознавать недоброкачественные 

продукты контролировать рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов;  

-определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие методы 

обработки, определять кулинарное 

назначение;  

- контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания 

сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по 

безопасности и кулинарного назначения;  

- применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию;  

- контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных 

методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с 

учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного 

назначения; - контролировать, 

осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного 

сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента для приготовления 

сложных блюд с учетом требований к 

качеству и безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу;  

- контролировать, осуществлять 

соблюдение правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей;  

- владеть, контролировать применение 

техники работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента;  

- выбирать в зависимости от кондиции, 

вида сырья, требований заказа, 
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применять техники шпигования, 

фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их 

хранение в измельченном виде;  

- проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; контролировать 

выбор материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, эстетично упаковывать на 

вынос;  

- контролировать соблюдение условий, 

сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов;  

- контролировать соблюдение выхода 

готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании);  

- применять различные техники 

порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения;   

- подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; соблюдать 

баланс жировых и вкусовых 

компонентов;  

- выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей термической 

обработки;  

- комбинировать разные методы 

приготовления п/ф с учетом 

особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

- проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры;  

- изменять рецептуры полуфабрикатов с 

учетом особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья;  

- рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового 

полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; - 

оформлять акт проработки новой или 
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адаптированной рецептуры;  

- представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству;  

- проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки 

новой рецептуры и презентации. 

З 1- З13   

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ для приготовления 

полуфабрикатов;  

- санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства приготовления 

полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП);  

- методы контроля качества сырья, 

продуктов для приготовления 

полуфабрикатов;  

 -способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности для приготовления 

полуфабрикатов; 

 - виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

для приготовления полуфабрикатов и 

правила ухода за ними;  

 -последовательность выполнения 

технологических операций;  

 -требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

 -возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

 -виды, назначение, правила применения 

и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств;  

 -правила утилизации отходов;  

 -виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов;  

 -виды кухонных ножей, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение   

методы обработки экзотических и 

редких видов сырья;  

 -способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из 



14 
 

экзотических и редких видов овощей;  

 -способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких 

видов сырья;  

 -санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов, 

хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи;  

 -формы, техника нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких 

видов сырья ассортимента, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента;  

 -современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

 - правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности 

сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

 - технику порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов;  

 -правила складирования упакованных 

полуфабрикатов;  

 -требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов   

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления полуфабрикатов;  

 -новые высокотехнологичные продукты 

и инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее);  

 -современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  
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 -правила организации проработки 

рецептур; правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов;  

 -правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам;  

 -правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

 
 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Таблица 3. 

 

Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Элемент учебной 

дисциплины 

 

Формы и методы контроля  

 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Раздел 1. 

 Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

презентации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Контрольная 

работа №1  

Тестирование  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

экзамен ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1  

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 1.3 Устный опрос ОК 1, ОК 2,    
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Организация работ 

по обработке сырья 

и приготовлению 

полуфабрикатов 

Практическая 

работа №3-5  

Самостоятельная  

работа 

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Раздел 2. 

 Ведение процессов 

обработки 

экзотических и 

редких видов сырья 

и приготовления 

полуфабрикатов 

для сложной 

кулинарной 

продукции 

Контрольная 

работа №2  

Тестирование 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

экзамен ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 

1.2, ПК 1.3, 

ПК 1.4 

Тема 2.1. 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 6-7  

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.2. 

Обработка, 

подготовка редких 

и экзотических 

видов рыбы 

Устный опрос  

Практическая 

работа № 8-9  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.3. 
Обработка, 

подготовка 

нерыбного водного 

сырья для 

сложного 

ассортимента 

Устный опрос  

Практическая 

работа № 10  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.4. 
Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Устный опрос  

Практическая 

работа № 11  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.5. 
Обработка, 

подготовка мяса 

диких животных 

Устный опрос  

Практическая 

работа № 12  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.6. Устный опрос  ОК 1, ОК 2,    
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Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практическая 

работа № 13-14  

Самостоятельная  

работа 

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Тема 2.7. 
Обработка и 

подготовка 

пернатой дичи 

Устный опрос  

Практическая 

работа № 15  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

Тема 2.8. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, 

кулинарных 

изделий 

Устный опрос  

Практическая 

работа № 16  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3 

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

  

 

 

3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине  

1. Строение, состав и свойства мышечной ткани мяса.  

2. Пищевая ценность мяса и мясопродуктов.  

3. Характеристика мяса как объекта технологии.  

4. Автолиз мяса.  

5. Направление промышленного использования мяса с разным сроком и характером автолиза. 

6. Изменение свойств мяса при холодильной обработке.  

7. Научные основы производства мясопродуктов.  

8. Мягкие упаковочные средства.  

9. Жесткие упаковочные средства.  

10. Упаковка, маркировка, штриховое кодирование мясопродуктов. 

 

3.3. Перечень вопросов и заданий для текущего контроля знаний по дисциплине  

 

 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

презентации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Тема 1.1.  Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Ассортимент, товароведная характеристика овощей и грибов   

2.Пищевая ценность овощей и грибов  

3.Признаки доброкачественности овощей и грибов  

4.Условия и сроки хранения овощей и грибов  

5 Требования к безопасности хранения овощей и грибов  

6 Методы определения качества поступивших овощей и грибов  

7 Органолептическая оценка качества овощей и грибов 
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Практическое занятие 1 

         Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного 

ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа 

(по выбору обучающихся) 

 

Тема 1.2. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из них 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1. Степень зрелости видов овощей для выбора последующей обработки  

2 Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки овощей. 

Нарезка и формовка овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления  

3 Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное 

назначение, составление композиций. Формование, подготовка к фаршированию  

            4.Предохранение очищенных овощей от потемнения. Способы минимизации отходов 

при подготовке овощей  

            5 Методы определения норм выхода овощей после обработки для последующего 

использования  

            6 Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных овощей  

            7 Методы обеспечения сохранности обработанных овощей 

 

                                                            Практическое занятие 2.  

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов 

 

Тема 1.3 Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 1 Выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции  

2 Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, 

термического состояния сырья и технологических требований к полуфабрикатам. Способы 

сокращения потерь в процессе обработки сырья  

3 Рекомендации по применению способов оттаивания. Технологический процесс оттаивания. 

Преимущества и недостатки способов оттаивания  

4 Рекомендации по применению вымачивания соленой рыбы. Обработка рыбы перед 

вымачиванием  

5.Способы вымачивания соленой рыбы  

6.Технологический процесс обработки чешуйчатой рыбы  

7 Технологический процесс обработки бесчешуйчатой рыбы  

8 Технологический процесс обработки осетровой рыбы                                          

 

                                                     Практическое занятие 3.  

Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в 

соответствии с заказом (по индивидуальному заданию) 

 

Практическое занятие 4. 

Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья 

и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, 

пожарная безопасность, охрана труда). 

 

Практическое занятие 5. 

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов 
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Раздел 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции  

 

Тема 2.1. Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов 

4 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд  

2 Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы целиком, батонами, порционными 

кусками  

3 Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы  

4 Виды панировки, способы панирования  

5 Технология приготовления маринадов, способы маринования  

6 Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы  

7 Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы 

 

Практическое занятие 6. 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг) 

 

Практическое занятие 7. 

Формование, подготовка к фаршированию овощей 

 

 

Тема 2.2. Обработка, подготовка редких и экзотических видов рыбы 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Ассортимент полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд  

2 Ассортимент, характеристика рыбных полуфабрикатов, выпускаемых промышленностью  

3 Ассортимент п/ф из нерыбных продуктов моря  

4 Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы, нерыбных продуктов 

моря 

 

Практическое занятие 8. 

Особенности обработки рыб экзотических видов 

 

Практическое занятие 9. 

Основные характеристики редких и экзотических видов рыбы 

 

 

Тема 2.3. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для сложного 

ассортимента 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из нерыбных продуктов моря   

2 Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из нерыбных 

продуктов моря  

3 Состав массы, нормы вложения продуктов, требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации  

4 Условия и сроки хранения полуфабрикатов из нерыбных продуктов моря 

 

Практическое занятие 10. 

Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для сложного ассортимента 
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Тема 2.4. Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд  

2 Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы целиком, батонами, порционными 

кусками  

3 Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы  

4 Виды панировки, способы панирования  

5 Технология приготовления маринадов, способы маринования  

6 Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы  

7 Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы 

 

Практическое занятие 11. 

Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

 

Тема 2.5. Обработка, подготовка мяса диких животных 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1Методы обработки и подготовки мяса свинины, говядины, баранины  

2 Методы обработки и подготовки мяса диких животных  

3 Последовательность технологических операций обработки и подготовки мяса  

4 Разделка говяжьих, свиных, бараньих туш, мяса диких животных  

5 Практическая работа Способы минимизации отходов при подготовке мяса для 

приготовления сложных блюд 

 

Практическое занятие 12. 

Механическая обработка и методы обработки мяса диких животных 

 

Тема 2.6. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для 

приготовления сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом 

требований к безопасности 

2. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса 

(имбирь, розмарин, орегано, тмин) 

3. Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы 

приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких 

животных. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. 

Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования. 

5. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения подготовленных 

полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции в охлажденном и замороженном 

виде. 

6. Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 

упакованных полуфабрикатов 
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Практическое занятие 13. 

Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из 

мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. 

 

Практическое занятие 14 

Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

 

 

Тема 2.7. Обработка и подготовка пернатой дичи 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1. Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. 

Особенности строения и состава мышечной ткани пернатой дичи. Условия и сроки 

хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности при   обработке пернатой 

дичи. 

2. Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. 

Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, 

замораживания, упаковки, хранения подготовленного мяса пернатой   дичи. Санитарно-

гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

 

                                                                  Практическое занятие 15 

Обработка и подготовка пернатой дичи 

 

 

Тема 2.8. Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи для блюд, 

кулинарных изделий 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 

пернатой птицы 

2.Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи. Кулинарное 

назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3.Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

 

Практическое занятие 16 

Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: 

галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и 

подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 

 

 

3.4.  Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

 

Перечень вопросов к экзамену 
1. Ассортимент вторых быстрозамороженных готовых блюд. Условия их хранения.  

2. Ассортимент замороженных полуфабрикатов. Технологическая схема производства 

пельменей. Порядок приготовления теста, нормируемые показатели теста. Требования к 

качеству готовой продукции. Направление использования дефектной продукции  

3. Ассортимент и характеристика крупнокусковых полуфабрикатов из говядины.  

4. Ассортимент и характеристика крупнокусковых полуфабрикатов из свинины.  

5. Ассортимент и характеристика мелкокусковых полуфабрикатов.  

6. Ассортимент и характеристика мелкокусковых мясокостных полуфабрикатов из говядины. 

7. Ассортимент и характеристика мелкокусковых порционных полуфабрикатов из свинины и 

баранины. 
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8. Ассортимент и характеристика мясных полуфабрикатов от кулинарной разделки баранины. 

9. Ассортимент и характеристика порционных полуфабрикатов.  

10. Ассортимент и характеристика порционных полуфабрикатов из свинины и баранины.  

11. Ассортимент полуфабрикатов. Состояние рынка производства полуфабрикатов. Основные 

направления формирования структуры ассортимента полуфабрикатов  

12. Наборы из субпродуктов птицы. Фасованное мясо, используемое при производстве 

полуфабрикатов.  

13. Натуральные полуфабрикаты из мяса птицы.  

14. Натуральные полуфабрикаты из мяса уток и утят.  

15. Натуральные полуфабрикаты: полный групповой ассортимент полуфабрикатов. Товарная 

характеристика полуфабрикатов. Требования к сырью, применяемому в производстве 

натуральных полуфабрикатов  

16. Номенклатура полуфабрикатов.  

17. Перечень и описание основного и вспомогательного сырья, используемого в технологии 

пельменей. Порядок подготовки отдельных видов сырья  

18. Производство быстрозамороженных готовых блюд (приготовление мясной части блюд, 

соусов, гарниров).  

19. Производство пельменей. Подготовка теста  

20. Современные способы упаковки натуральных полуфабрикатов, преимущества новых 

технологий. Применяемое оборудование.  

21. Сырье, используемое для производства полуфабрикатов.  

22. Технологическая схема производства полуфабрикатов «Утята маринованные».  

23. Технологическая схема производства полуфабрикатов из мяса уток и утят.  

24. Технологическая схема производства цыплят любительских.  

25. Технологическая схема производства цыплят табака.  

26. Технологическая схема производства быстрозамороженных мясных блюд с гарниром.  

27. Технологическая схема производства котлет, в том числе с белковыми добавками. Порядок 

подготовки белковых добавок. Требования к качеству готовой продукции. 28. Направления 

использования дефектной продукции  

29. Технологическая схема производства крупнокусковых полуфабрикатов, ассортимент 

продукции, направления использования.  

30. Технологическая схема производства мелкокусковых мякотных полуфабрикатов, 

ассортимент изделий, упаковка продукции  

31. Технологическая схема производства мясорастительных котлет. Порядок подготовки 

растительных компонентов. Роль производства мясорастительных котлет с технологической и 

питательной точек зрения.  

32. Технологическая схема производства порционных полуфабрикатов. Ассортимент 

полуфабрикатов из свинины, говядины.  

33. Современные технологии порционных полуфабрикатов (шприцевание сырья, маринады) 

34. Технологическая схема производства фаршей, способы упаковки фаршей.  

35. Использование белковых добавок в технологии фаршей: формы белковых препаратов, 

способ их подготовки и использования, уровень замены мясного сырья белковыми добавками 

36. Технологическая схема производства фасованного мяса. Ассортимент готовой продукции 

и требования к качеству.  

37. Технология приготовления быстрозамороженных изделий из теста.  

38. Технология производства биточков, шницелей и шашлычных колбасок.  

39. Технология производства пельменей.  

40. Технология производства шашлычных колбасок. Способы приготовления. 1 2 41. 

Упаковывание, хранение, и транспортирование крупнокусковых полуфабрикатов. 42. 

Фасованное мясо, используемое в производстве полуфабрикатов.  

43. Характеристика мясных натуральных полуфабрикатов от комплексной разделки говядины. 

44. Характеристика панированных полуфабрикатов.  

45. Химический состав и энергетическая ценность натуральных полуфабрикатов. 
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3.5. Пакет экзаменатора  

 

Условия проведения экзамен 

Количество вариантов для экзаменующегося 15 

Время выполнения заданий 45 минут  

Учебная аудитория №210 (для проведения занятий лекционного типа, текущего 

контроля и промежуточной аттестации)  

Столы ученические; 

 Стулья ученические;  

Стул учительский; 

Стол учительский;  

Рабочая станция;  

Монитор;  

Доска с магнитной поверхностью;  

Проектор;  

Экран;  

Акустические колонки;  

Микрофон;  

Тумба вкатная;  

Шкафы;  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия. 

       

       3.6. Критерии оценки 

 

Промежуточная аттестация – это элемент образовательного процесса, призванный 

определить соответствие уровня и качества знаний, умений и навыков обучающихся, 

установленным требованиям согласно рабочей программе дисциплины. Промежуточная 

аттестация осуществляется по результатам текущего контроля. 

       Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется рабочим 

учебным планом и рабочей программой дисциплины. 

        Экзамен, как правило, предполагает проверку учебных достижений, обучаемых по всей 

программе дисциплины и преследует цель оценить полученные теоретические знания, навыки 

самостоятельной работы, развитие творческого мышления, умения синтезировать полученные 

знания и их практического применения. 

       Экзамен в устной форме предполагает выдачу списка вопросов, выносимых на экзамен, 

заранее (в самом начале обучения или в конце обучения перед сессией). Экзамен включает, 

как правило, две части: теоретическую (вопросы) и практическую (задачи, практические 

задания, кейсы и т.д.). Для подготовки к ответу на вопросы и задания билета, который студент 

вытаскивает случайным образом, отводится время в пределах 30 минут. После ответа на 

теоретические вопросы билета, как правило, ему преподаватель задает дополнительные 

вопросы. Компетентностный подход ориентирует на то, чтобы экзамен обязательно включал 

деятельностный компонент в виде задачи/ситуации/кейса для решения. 

        В традиционной системе оценивания именно экзамен является наиболее значимым 

оценочным средством и решающим в итоговой отметке учебных достижений студента. В 

условиях балльно-рейтинговой системы балльный вес экзамена составляет 25 баллов. 
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        По итогам экзамена, как правило, выставляется оценка по шкале порядка: «отлично» - 85-

100 баллов; «хорошо» - 70-84 балла; «удовлетворительно» - 56-69 баллов; 

«неудовлетворительно» - 0-50 баллов. 

       Содержание форм текущего и промежуточного контроля корректируется исходя из 

учебного плана и процедур оценивания, представленных в таблицах «Показатели и критерии 

оценивания компетенций» Фонда оценочных средств дисциплины. 

  

                                                          Перечень оценочных средств 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика  

оценочного средства 

Представление 

оценочного средства 

в ФОСе 

устные оценочные средства 

1.  Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 

т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по темам 

дисциплины 

письменные оценочные средства 

1.  Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2.  Реферат Продукт самостоятельной работы 

аспиранта, представляющий собой краткое 

изложение в письменном виде полученных 

результатов теоретического анализа 

определенной научной (учебно-

исследовательской) темы, где автор 

раскрывает суть исследуемой проблемы, 

приводит различные точки зрения, а также 

собственные взгляды на нее. 

Темы рефератов 

 

 

А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ  

НА УСТНЫЕ ВОПРОСЫ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количес

тво 

баллов 

Оценка  

1.  1) обучающийся полно и аргументировано отвечает по 

содержанию задания;  

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать 

свои суждения, применить знания на практике, привести 

необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно 

10 Отлично 

(высокий 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 

2.  полно и аргументировано отвечает по содержанию задания; 

обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 

суждения, применить знания на практике, привести 

8 Хорошо 

(достаточный 

уровень 
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необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; излагает материал 

последовательно и правильно, но допускает 1-2 ошибки, 

которые сам же исправляет 

сформирован

ности 

компетенции) 

3.  обучающийся обнаруживает знание и понимание основных 

положений данного задания, но:  

1) излагает материал неполно и допускает неточности в 

определении понятий или формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 

свои суждения и привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

ошибки 

5 Удовлетворит

ельно 

(приемлемый 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции)   

4.  обучающийся обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие их 

смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал; 

отмечаются такие недостатки в подготовке обучающегося, 

которые являются серьезным препятствием к успешному 

овладению последующим материалом 

0 Неудовлетвор

ительно 

(недостаточн

ый уровень 

сформирован

ности 

компетенции)  

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ  

ТЕСТИРОВАНИЯ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания  Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка  

1.  90-100 % правильных 

ответов 

9-10 Отлично (высокий уровень сформированности 

компетенции) 

2.  80-89% правильных 

ответов 

7-8 

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3.  70-79% правильных 

ответов 

5-6 

4.  60-69% правильных 

ответов 

3-4 

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5.  50-59% правильных 

ответов 

1-2 

6.  менее 50% правильных 

ответов 

0 Неудовлетворительно (недостаточный уровень 

сформированности компетенции) 

 

 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕФЕРАТОВ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количество 

баллов 

Оценка  

1.  Выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована её 

актуальность, сделан краткий анализ различных точек 

зрения на рассматриваемую проблему и логично 

изложена собственная позиция, сформулированы 

выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, 

соблюдены требования к внешнему оформлению, 

даны правильные ответы на дополнительные 

9-10  

Отлично 

(высокий уровень 

сформированност

и компетенции) 
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вопросы. 

2.  Основные требования к реферату и его защите 

выполнены, но при этом допущены недочеты. В 

частности, имеются неточности в изложении 

материала; отсутствует логическая 

последовательность в суждениях; не выдержан объем 

реферата; имеются упущения в оформлении; на 

дополнительные вопросы при защите даны неполные 

ответы. 

7-8  

Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформированност

и компетенции) 

3.  Имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности: тема освещена лишь 

частично; допущены фактические ошибки в 

содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы. 

4-6  

Удовлетворитель

но (приемлемый 

уровень 

сформированност

и компетенции) 
4.  Тема освоена лишь частично; допущены грубые 

ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты 

отсутствует вывод. 

1-3  

5.  Тема реферата не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы. 

0  Неудовлетворите

льно 

(недостаточный 

уровень 

сформированност

и компетенции) 

 

 

Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 

Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

материалу. 
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 

 


