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Оценочные средства по преддипломной практике  

Индивидуальные задания для проведения промежуточной аттестации 
 

1. Что такое Уставом организации питания? 
2. Порядок составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  
3. Организационная структура управления предприятия общественного питания. 
4. Используемая на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 
5. Организация материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу 

материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  
6. Организация контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  
7. Особенности формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  
8. Проведение инвентаризации на производстве.  
9. Ассортиментный перечнь выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, 

посудой, инвентарём.  
10. Составление ведомости учёта движения посуды и приборов.  
11.Технологические и технико-технологические карты на изготовленную продукцию.  
12. Разработка новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  
13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  
14. Разработка различных видов меню.  
15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  
16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения.  
17. Оценка качества готовой продукции.  
18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  
19. Составление плана-меню. Его назначение и содержание.  
20. Порядок составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую 

продукцию.  
21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов.  
22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, 

кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  
24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами.  



25. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия. 
26. Источники поступления сырья, порядок их приёмки, оформление документов по 

движению товаров и сырья.  
27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при 

приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.  
 

Критерии выставления оценок 

 

Оценка «отлично» выставляется, если: 
Студент выполнил в срок и на высоком уровне все задания практики, проявил 

самостоятельность, творческий подход и инициативу. В установленные сроки представил: 

дневник, письменный отчет, характеристику. В письменном отчете дал полное, обстоятельное 

описание заданий практики, приложил необходимые документы, провел исследовательскую 

и/или аналитическую работу, сделал правильные, глубокие выводы, внес предложения. Отчет 

написал грамотно, оформил в соответствии с требованиями. 
На защите логически верно, аргументировано и ясно давал ответы на поставленные 

вопросы; демонстрировал понимание сущности и социальной значимости своей будущей 

профессии, интерес к ней; демонстрировал умение принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях, нести за них ответственность 
Оценка «хорошо» выставляется, если: 
Студент выполнил в срок все задания практики, предусмотренные программой 

практики, проявил самостоятельность. В установленные сроки представил: дневник, 

письменный отчет, характеристику, аттестационный лист. В письменном отчете дал излишне 

подробное, не конкретное/краткое описание заданий практики, приложил необходимые 

документы, провел исследовательскую и/или аналитическую работу, сделал слабые выводы и 

предложения (в выводах и предложениях отсутствует конкретность). Отчетная документация 

оформлена в соответствии с требованиями, подобраны необходимые приложения 
Оценка «удовлетворительно» выставляется, если: 
Студент выполнил все задания, но не проявил глубоких теоретических знаний и 

умений применять их на практике. В установленные сроки представил: дневник, письменный 

отчет, характеристику, аттестационный лист. В письменном отчете дал поверхностное, 

неполное описание заданий практики, приложил не все документы, провел исследовательскую 

и/или аналитическую работу, отсутствуют выводы и/или предложения. Отчет оформил 

небрежно, с нарушениями требований. 
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если: 
Студент не выполнил программу практики и/или не представил в срок отчетную 

документацию. Отчет, выполненный студентом, не позволяет сделать вывод о том, что он 

овладел начальным профессиональным опытом и профессиональными компетенциями по 

направлениям: выполнены не все задания, нарушена логика изложения, ответы не полные, 

отсутствуют выводы, копии документов. 
 
 
Составитель ________________________ С.С. Луста  
                                                                       (подпись)    
«____»__________________20     г 

 


