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Оценочные средства по учебной практике 

Индивидуальные задания
 
1. Ассортимент  полуфабрикатов  из  мяса,  рыбы,  домашней  птицы,  гусиной  и
утиной печени для сложных блюд.
2. Правила оформления заказа на продукты со склада  и приема продуктов со
склада и от поставщиков, и методы определения их качества.
3. Виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд.
4. Основные  характеристики  и  пищевую  ценность  тушек  ягнят,  молочных
поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени.
5. Требования  к  качеству  тушек  ягнят,  молочных  поросят  и  поросячьей
головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени.
6. Требования  к  безопасности  хранения  тушек  ягнят,  молочных  поросят  и
поросячьей  головы,  утиной  и  гусиной  печени  в  охлажденном  и  мороженом
виде.
7. Способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов
в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы.
8. Основные критерии оценки качества  подготовленных полуфабрикатов из
мяса, рыбы, домашней птицы и печени.
9. Методы  обработки  и  подготовки  мяса,  рыбы  и  домашней  птицы  для
приготовления сложных блюд.
10. Виды технологического оборудования и  производственного инвентаря и
его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы.
11. Технология  приготовления  начинок  для  фарширования  мяса,  рыбы  и
домашней птицы.
12. Варианты  подбора  пряностей  и  приправ  при  приготовлении
полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы.
13. Способы минимизации отходов при подготовке  мяса,  рыбы и домашней
птицы для приготовления сложных блюд.
14. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса.
15. Правила  охлаждения  и  замораживания  подготовленных полуфабрикатов
из мяса.
16. Требования  к  безопасности  хранения  подготовленного  мяса  в
охлажденном и замороженном виде

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.
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