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Список индивидуальных заданий для проведения промежуточной аттестации 
 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,  

должностям служащих 
1. Какие полуфабрикаты вырабатываются централизованно? 
2. Каким показателям качества должны соответствовать полуфабрикаты? 
3. Каким показателям качества должны соответствовать готовые блюда и кулинарные 

изделия? 
4. Какие органы осуществляют контроль на предприятиях общественного питания? 
5. Какие функции выполняют санитарно-технологические пищевые лаборатории? 
6. Какие показатели применяются для оценки качества продукции общественного питания? 
7. В какие группы объединены показатели качества в зависимости от характеризуемых ими 

свойств? 
8. Дайте характеристику показателей назначения? 
9. Дайте характеристику показателя надежности? 
10. Дайте характеристику показателей технологичности? 
11. Дайте характеристику эргономических показателей? 
12. Дайте характеристику эстетических показателей? 
13. Дайте характеристику показателей стандартизации и унификации? 
14. Дайте характеристику экономических показателей? 
15. Как подразделяются методы определения показателей качества в зависимости от 

применяемых средств измерений? 
16. Какие виды контроля применяются в общественном питании? 
17. Для чего предназначен входной контроль? 
18. Дайте характеристику операционного контроля? 
19. Контроль качества готовой продукции (бракераж), его цель и методы? 
20. Виды фальсификаций продукции общественного питания? 
21. Методы обнаружения фальсификаций продукции? 
22. Особенностей производства продукции общественного питания для школьников и 
детей (для персонала предприятий общественного питания соответствующего профиля). 
23. Особенностей кулинарной обработки продуктов при приготовлении диетических блюд 

(для персонала предприятий общественного питания соответствующего профиля). 
24. Особенностей приготовления, оформления и подачи (декорирования). 
25. Особенностей приготовления национальных, фирменных блюд. 
26. Особенностей приготовления блюд иностранных кухонь. 
27. Особенностей приготовления специальных блюд (для персонала ресторанов и баров 

классов люкс и высший или предприятий общественного питания соответствующего профиля). 
28. В чем заключаются основные принципы работы технологического оборудования, 

используемого при приготовлении продукции общественного питания? 
29. В чем заключаются основные принципы порционирования, оформления и подачи 

(декорирования) блюд? 



30. В чем заключаются основные принципы порционирования, оформления и подачи 

(декорирования) при обслуживании специальных мероприятий, а также при обслуживании 

определенного контингента потребителей? 
31. Как осуществляется проверка правильности отпуска блюд на предприятиях 

общественного питания? 
32. Как определить полноту вложения сырья? 
33. Порядок отбора проб сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 
34. Подготовка проб для физико-химического анализа. 
35. Порядок проверки температуры подачи блюд. 
36. Определение средней массы блюд, изделий. 
37. Основные требования, предъявляемые должностям и профессиям административного 

персонала. 
38. Основные требования, предъявляемые официанту. 
39. Основные требования, предъявляемые бармену. 
40. Основные требования, предъявляемые сомелье. 
41. Основные требования, предъявляемые бариста. 
42. Основные требования, предъявляемые буфетчику. 
43. Основные требования, предъявляемые кассиру. 
44. Основные требования, предъявляемые продавцу магазина (отдела) кулинарии. 
45. Основные требования, предъявляемые метрдотелю (администратору зала). 
46. Основные требования, предъявляемые заведующему производством. 
47. Основные требования, предъявляемые повару, шеф-повару, су-шефу, начальнику цеха 
48. Основные требования, предъявляемые заместителю заведующего производством, 

заместителю начальника цеха 
49. Основные требования, предъявляемые кондитеру, пекарю 
50. Основные требования, предъявляемые работнику предприятия быстрого обслуживания 

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.  
На заключительной конференции  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. В ответах дал излишне 

подробное, не конкретное/краткое описание заданий практики, 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. В ответах дал 

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

исследовательскую и/или аналитическую работу, отсутствуют выводы и/или предложения.  
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если: 
Студент не выполнил программу практики и/или не представил в срок отчетную 

документацию. Его ответ не позволяет сделать вывод о том, что он овладел начальным 

профессиональным опытом и профессиональными компетенциями по направлениям: выполнены 

не все задания, нарушена логика изложения. 
 
Составитель ________________________ С.С. Луста 
                                                                       (подпись)    
«____»__________________20___г. 


