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1. Паспорт фонда оценочных средств
1.1. Область применения 
Фонд  оценочных  средств  (далее  -  ФОС)  предназначен  для  контроля  и

оценки  результатов  прохождения  производственной  практики  по
профессиональному  модулю  (далее  -  ПМ)  ПМ.02  Организация  и  ведение
процессов  приготовления,  оформления  и  подготовки  к  реализации  горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, образовательной
программы СПО.

1.2. Объекты оценивания
В  результате  производственной  практики  осуществляется  оценка

овладения следующими профессиональными и общими компетенциями: 
(Для производственной практики приводится весь перечень ПК и ОК, для

учебной практики возможно частичное освоение ПК и ОК). 
Компетенции Показатели оценки результата

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  подготовку  к
реализации  супов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих
соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  круп,  бобовых,
макаронных  изделий  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

ПК 2.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  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  подготовку  к
реализации  горячих  блюд из  мяса,  домашней  птицы,  дичи  и  кролика
сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.
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ОК 01. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,
необходимой 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
государственном  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,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10 Пользоваться  профессиональной документацией  на  государственном и
иностранном языках.

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

 ФОС позволяет оценить приобретенные на практике: 
практический опыт в: 
• 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,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  в
соответствии с инструкциями и регламентами;

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке
качества,  безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,  приготовлении
различными  методами,  творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  горячих
блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

• упаковке,  хранении  готовой  продукции  с  учетом  требований  к
безопасности;

• контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
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• контроле хранения и расхода продуктов.

умения: 
• 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
использование  сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом  нормативов,
требований к безопасности;

• оценивать  их  качество  и  соответствие  технологическим
требованиям;

• организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест,
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

• применять,  комбинировать  различные  способы  приготовления,
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

• организовывать  их  упаковку  на  вынос,  хранение  с  учетом
требований к безопасности готовой продукции;

• соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  основного
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.

2 Формы контроля и оценки результатов прохождения практики
2.1. Формы текущего контроля
Текущий контроль результатов прохождения производственной практики

в  соответствии  с  рабочей  программой  происходит  при  использовании
следующих возможных форм контроля: 

- еженедельный контроль посещаемости практики;
- наблюдение за выполнением видов работ на практике;
-  контроль  качества  выполнения  видов  работ  на  практике  (уровень

владения ПК и ОК при выполнении работ оценивается в аттестационном листе
и характеристике с практики);

- контроль за ведением дневника практики;
- контроль подготовки отчета по практике в соответствии с заданием на

практику.

2.2. Форма промежуточной аттестации
Промежуточная  аттестация  по  производственной  практике  –

дифференцированный зачет  (далее – ДЗ). 
По итогам производственной практики студенты допускаются к сдаче ДЗ

при  условии  выполнения  всех  видов  работ  на  практике,  предусмотренных
рабочей программой и своевременном предоставлении следующих документов
(в случае прохождения учебной практики – на предприятии (в организации): 
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-  положительного  аттестационного  листа  руководителей  практики  от
организации  (образовательной  организации)  об  уровне  освоения
профессиональных компетенций;

- положительной характеристики на обучающегося;
- дневника практики;
- отчета о практике в соответствии с заданием на практику.
ДЗ  проходит в форме ответов на контрольные вопросы, защиты отчета.

3. Перечень заданий по практике
Приводится перечень заданий в соответствии с программой практики

(раздел 3. Структура и содержание программы практики)
3.1 Структура практики

Коды
формируемы

х
компетенций

Наименование
профессиональног

о модуля

Объем
времени,

отведенный
на практику
(в неделях,

часах)

Период
проведени
я  практики

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
ОК 11
ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3
ПК 2.4
ПК 2.5
ПК 2.6
ПК 2.7
ПК 2.8

ПМ.02 Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и

подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного

ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей,

видов и форм обслуживания

2 недели, 72 час. 5 семестр
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3.2 Содержание практики
Виды

деятельности
Виды работ Содержани

е
освоенного
учебного

материала,
необходимог

о для
выполнения
видов работ

Наименован
ие

дисциплин,
междисциплинарных
курсов с указанием

тем,
обеспечивающих

выполнение видов
работ

Количеств
о часов
(недель)

Организация 
и ведение 
процессов 
приготовлени
я, оформления
и подготовки 
к реализации 
горячих блюд,
кулинарных 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей,
видов и форм 
обслуживания

Организация рабочих 
мест, своевременная 
текущая уборка в 
соответствии с 
полученными        
заданиями,        
регламентами 
стандартами организации 
питания – базы практики.

Тема 1  
Приготовление 
и подготовка к 
реализации 
супов сложного
ассортимента

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Подготовка к работе,
безопасная
эксплуатация
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов в
соответствии с
инструкциями,
регламентами
(правилами
техники
безопасности,
пожаробезопасности,
охраны  труда).
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов в
соответствии с
инструкциями,
регламентами
(правилами
техники
безопасности,
пожаробезопасности,
охраны труда).

Тема 1  
Приготовление 
и подготовка к 
реализации 
супов сложного
ассортимента

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Проверка наличия, заказ 
а(составление заявки) 
продуктов,       расходных 
материалов       в 

Тема 2.  Выбор,
комбинировани
е различных 
способов и 

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 

6
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соответствии с заданием 
(заказом). Прием по 
количеству и качеству 
продуктов, расходных 
материалов.

современных 
методов 
приготовления 
супов сложного
ассортимента.

кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

Организация хранения 
продуктов, материалов в 
процессе выполнения 
задания (заказа) в 
соответствии с 
инструкциями, 
регламентами 
организации питания – 
базы практики, 
стандартами чистоты, с 
учетом обеспечения 
безопасности продукции, 
оказываемой услуги.

Тема 9 Правила
выбора 
основных 
продуктов и 
ингредиентов к
ним 
требуемого 
типа.

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Выполнение задания 
(заказа) по 
приготовлению горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента в 
соответствии              
заданием          (заказом) 
производственной 
программой  кухни 
ресторана.

Тема 7 Правила
оформления и 
отпуска супов 
для различных 
методов 
обслуживания, 
способов 
подачи.

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Подготовка к реализации 
(презентации) готовых 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 
(порционирования 
(комплектования), 
сервировки и творческого 
оформления супов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий и 
закусок для подачи) с 
учетом соблюдения 
выхода порций, 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований 
по безопасности готовой 
продукции.

Тема 10 Выбор,
комбинировани
е различных 
способов и 
современных 
методов 
приготовления 
полуфабрикато
в для соусов 
сложного 
ассортимента: 
соусов на муке,
яично-
масляных, 
овощных, 
сырных соусов.

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Упаковка готовых 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок на вынос и 
для транспортирования.

Тема 15 Выбор 
посуды для 
отпуска, 
методы 
сервировки и 
способы 
подачи соусов 

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 

6
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в зависимости 
от типа, класса 
организации 
питания, 
формы 
обслуживания, 
способа 
подачи.

ассортимента

Организация хранения 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок на раздаче с 
учетом соблюдения 
требований по 
безопасности продукции, 
обеспечения требуемой 
температуры отпуска.

Тема 19 
Рецептуры, 
приготовление,
оформление и 
способы 
подачи для 
различных 
методов 
обслуживания 
сложных блюд 
и гарниров из 
овощей и 
грибов.

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Подготовка готовой 
продукции, 
полуфабрикатов высокой 
степени готовности к 
хранению     (охлаждение  
и     замораживание 
готовой продукции с 
учетом обеспечения ее 
безопасности), 
организация хранения.

Тема 20 
Требования к 
качеству, 
условия и 
сроки хранения
горячих блюд 
из овощей и 
грибов

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Самооценка качества 
выполнения задания 
(заказа), безопасности 
оказываемой услуги 
питания (степень 
доведения до готовности, 
до вкуса, до нужной 
консистенции, 
соблюдения норм 
закладки, санитарно-
гигиенических 
требований, точности 
порционирования, 
условий хранения на 
раздаче и т.д.).

Тема 25 
Правила 
оформления и 
подачи, 
правила 
сервировки 
стола, 
температура 
подачи блюд и 
гарниров из 
круп, бобовых, 
проращенного 
зерна и семян, 
макаронных 
изделий.

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

Консультирование 
потребителей, оказание 
им помощи в выборе 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с 
заказом, эффективное 
использование 
профессиональной 
терминологии.

Тема 34. 
Актуальные 
сочетания 
основных 
продуктов и

дополнительны
х ингредиентов
к ним для 

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6
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формирования 
гармоничного 
вкуса, аромата, 
требуемого 
цвета и 
высоких 
эстетических 
качеств.

Поддержание визуального
контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на 
вынос

Тема 41. 
Правила 
сервировки 
стола, способы 
подачи горячих
блюд из мяса, 
мясопродуктов 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
различных 
методов 
обслуживания 
и способов 
подачи.

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

6

4. Система оценивания прохождения практики
Оценка  качества  прохождения  практики  происходит  по  следующим

показателям: 
- соответствие содержания отчета по практике заданию на практику; 
-  оформление  отчета  по  практике,  в  соответствии  с  установленными

требованиями;
- наличие презентационного материала, в полной степени иллюстрирующего

отчет по практике (если требуется);
- оформления дневника практики (вместе с приложениями) в соответствии с

установленными требованиями;
-  оценка  в  аттестационном  листе  уровня  освоения  профессиональных

компетенций при выполнении работ на практике;
- запись в характеристике об освоении общих компетенций при выполнении

работ на практике;
- количество и полнота правильных устных ответов на контрольные вопросы

во время промежуточной аттестации.
Оценка за ДЗ по практике определяется как средний балл за представленные

материалы с практики и ответы на контрольные вопросы. 
Оценка выставляется по 5-ти балльной шкале.
Критерии выставления оценок:
Оценка  «отлично» выставляется,  если  обучающийся  выполнил  в

установленный  срок  и  на  высоком  уровне  все  задания  практики,  проявил
самостоятельность, творческий подход и инициативу, представил дневник практики.
При защите практики: логически верно, аргументировано и ясно давал ответы на
поставленные  вопросы;  демонстрировал  понимание  сущности  и  социальной
значимости  своей  будущей  профессии,  интерес  к  ней;  демонстрировал  умение
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принимать  решения  в  стандартных  и  нестандартных  ситуациях,  нести  за  них
ответственность

Оценка  «хорошо» выставляется,  если  обучающийся  выполнил  в  срок  все
задания  практики,  предусмотренные  программой  практики,  проявил
самостоятельность,  представил  дневник  практики.  В  ответах  дал  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  обучающийся  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  обучающийся  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.

Оценочные средства по производственной практике
Список индивидуальных заданий для проведения промежуточной

аттестации

Наименование вопроса Краткий ответ
1. Охрана  труда  и  пожарная  безопасность  на
предприятиях

Нормативно-правовые  акты,
регулирующие
противопожарную
безопасность на предприятиях
общественного  питания.  На
каждом объекте должны быть
разработаны  инструкции  о
мерах пожарной безопасности
для  каждого
взрывопожароопасного  и
пожароопасного  участка
(мастерской,  цеха  и  т.п.)  в
соответствии  с  приложением
N  1  Правил  пожарной
безопасности  в  РФ  (ППБ  01-
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03)  от  18.06.2003  N  313.
Охрана  труда  и
противопожарная
безопасность  на  предприятии
— это комплекс мероприятий,
направленных  на  сохранение
здоровья  персонала.  Какие
шаги  должен  предпринять
работодатель,  чтобы
обезопасить  сотрудников,
расскажем  в  статье.
Содержание.  Показать  еще.
Законодательство.
Безопасность  труда  и
пожарная  безопасность  на
предприятии  —  главная
задача  работодателя.  Желая
усовершенствовать  систему
обеспечения
пожаробезопасности  в
компании, наниматель должен
руководствоваться
следующими
законодательными  актами:
Правилами противопожарного
режима

2. Организация рабочих мест, своевременная текущая
уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания –
базы практики.

Рабочие  места  на
предприятиях  общественного
питания  имеют  свои
особенности в зависимости от
типа  предприятия,  его
мощности,  характера
выполняемых  операций,
ассортимента  выпускаемой
продукции.

Площадь  рабочего  места
должна  быть  достаточной,
чтобы  обеспечить
рациональное  размещение
оборудования,  создание
безопасных  условий  труда,  а
также  удобное  расположение
инвентаря,  инструментов.
Рабочие  места  в  цехе
располагаются  по  ходу
технологического  процесса.
Рабочие  места  могут  быть
специализированными  и
универсальными.

Специализированные  рабочие
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места организуют на крупных
предприятиях, когда работник
в  течение  рабочего  дня
выполняет одну или несколько
однородных  операций.
Санитарная  обработка
технологического
оборудования  проводится  по
мере  его  загрязнения  и  по
окончании  работы.
Производственные  столы  в
конце работы должны мыться
с  применением  моющих  и
дезинфицирующих  средств.

Разделочный  инвентарь
(ножи,  доски  и  др.)
подвергают  санитарной
обработке  после  каждой
технологической  операции.

Нагревательные  приборы,
осветительные  приборы,
арматура,  остекленные
поверхности  окон  и  проемов
должны содержаться в чистоте
и  очищаться  от  пыли  и
загрязнений  по  мере  их
загрязнения.  В  залах  для
потребителей  уборка
обеденных  столов  должна
проводиться  после  каждого
посетителя.

Один  раз  в  месяц  в
организации  общественного
питания  проводится
генеральная  уборка  и
дезинфекция,  так  называемый
санитарный  день.  При
необходимости в этот же день
проводится  дезинсекция  и
дератизация  помещений.

В  целях  предупреждения
возникновения  и
распространения
инфекционных  заболеваний
уборка  производственных,
вспомогательных, складских и
бытовых  помещений
проводится  уборщицами,  а
уборка  рабочих  мест  -
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работниками  на  рабочем
месте.

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в соответствии с
инструкциями, регламентами (правилами техники
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

Каждое рабочее место должно
быть обеспечено достаточным
количеством  инструментов,
инвентаря и посуды. Посуду и
инвентарь  подбирают  в
соответствии  с  Нормами
оснащения  в  зависимости  от
типа  и  мощности
предприятия.  К
производственному
инвентарю  предъявляются
требования:  прочность,
надежность  в  работе,
эстетичность и др.
Необходимо  соблюдать
установленные  нормы
расстояния  между  линиями
оборудования.  Ширина
проходов в производственных
помещениях  доготовочные
предприятий  между
технологическими  линиями
оборудования  должна
составлять  1,2  или  1,3  м  в
зависимости от длины линии.
Между  линиями
вспомогательного и теплового
оборудования  ширина
прохода планируется не менее
1,3  м;  между  двумя  линиями
теплового  оборудования,  а
также  между  линиями
теплового  оборудования  и
раздаточной  линией  --  не
менее  1,5  м;  между  стеной  и
плитой  --  1,25  м.  В
производственных
помещениях  заготовочных
предприятий
предусматриваются  большая
ширина  проходов  между
линиями оборудования  от 1,5
до 3,0 м.
Требования  безопасности  во
время работы
максимально  заполнять
посудой рабочую поверхность
электрических  плит,
своевременно  выключать
секции  электроплит  или
переключать  их  на  меньшую
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мощность;
не  допускать  включения
конфорок на максимальную и
среднюю  мощность  без
загрузки;
не  допускать  попадания
жидкости  на  нагретые
конфорки  плиты,  наплитную
посуду заполнять не более чем
на 80% объема;
не  пользоваться  наплитными
котлами, кастрюлями и другой
кухонной  посудой,  имеющей
деформированные  дно  или
края,  непрочно  закрепленные
ручки или без них;
снимать  с  плиты  котел  с
горячей  пищей  без  рывков,
соблюдая  осторожность,
вдвоем,  используя  сухие
полотенца  или  рукавицы,
крышка  котла  должна  быть
снята.
контролировать  давление  и
температуру  в  тепловых
аппаратах  в  пределах,
указанных  в  инструкциях  по
эксплуатации.
следить  за  наличием  тяги  в
камере  сгорания
газоиспользующего
оборудования  и  показаниями
манометров при эксплуатации
оборудования  работающего
под давлением.

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки)
продуктов, расходных материалов в соответствии с
заданием (заказом).

Требование  составляются  в
одном  экземпляре,
подписываются  заведующим
производством  и
утверждаются  руководителем
предприятия.
В  накладной  указываются:
полное  наименование,  сорт
продуктов и товаров, вес или
количество,  учетные  цены
кладовой и цена реализации с
добавлением единой наценки.
Специи и соль отпускаются на
производство в той же оценке,
как  и  продукты,  поскольку
включаются  в  себестоимость
согласно  Сборнику  рецептур
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блюд и кулинарных изделий.
Все  приходно-расходные
документы  материально
ответственное лицо ежедневно
предоставляет  в  бухгалтерию
предприятия  вместе  с
товарным отчетом.
В  бухгалтерии  на  основании
плана-меню  устанавливаются
розничные  цены  на  блюда  и
выписывается  меню  для
посетителей.  В  меню
указывается  наименование
блюда,  его  стоимость,
исчисленная  в  калькуляции,
вес в готовом виде.

4.Прием по количеству и качеству продуктов,
расходных материалов.

Приемка  товаров  по
количеству  —  это
установление  точного
количества  поступившего
товара  и  его  соответствия
данным  сопроводительных
документов,
предусматривающее
выполнение  следующих
операций:  отбор  тарных  мест
для вскрытия; вскрытие тары;
подсчет  количества  единиц
(взвешивание товаров); сверка
с  сопроводительными
документами.
Приемка  товаров  по
количеству осуществляется,
как правило, путем сплошного
подсчета  единиц,  меры  и
массы товара в данной партии
(за  исключением  товаров  в
фабричной  упаковке),  однако
допускается  и  выборочная
проверка количества товаров.
Проверяется  соответствие
фактического  наличия  товара
данным,  содержащимся  в
транспортных,
сопроводительных  и/или
расчетных документах. К ним
относятся:  упаковочные
листы, накладные и счета.
Один  из  основных
товаросопроводительных
документов  —  накладная,  В
накладной указываются номер
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и дата выписки, наименование
поставщика  и  покупателя,
наименование  и  краткое
описание  товара,  его
количество (в единицах), цена
и  общая  сумма  (с  учетом
налога  на  добавленную
стоимость  —  НДС)  отпуска
товара.  Накладная
подписывается  материально
ответственными  лицами,
сдавшими  и  принявшими
товар,  и  заверяется  круглыми
печатями  предприятий
поставщика и получателя.
Приемка  товаров  по
качеству —  это  определение
достоинства  товаров  (т.е.  их
качества),  комплектности (т.е.
наличия  всех  предметов,
входящих в данный комплект)
и маркировки.
Приемка  товаров  по  качеству
предусматривает  выполнение
следующих  операций:
перемещение  товаров  к
рабочему  месту  товароведов-
бракеров;  вскрытие  тары;
непосредственная  проверка
качества  и  его  соответствия
условиям договора.
Сроки  приемки  товаров  по
качеству  могут  быть
предусмотрены  договорами
поставки,  ГОСТами  или
техническими  условиями.  Во
всех  остальных  случаях
приемка  по  качеству
осуществляется  в  следующие
сроки:  на  скоропортящиеся
товары — не позже 24 часов с
момента  поступления;  по
остальным  товарам  —  не
позднее  10  дней  при
одногородних и не позднее 20
дней  при  иногородних
поставках.

5.  Организация  хранения  продуктов,  материалов  в
процессе выполнения задания (заказа) в соответствии
с инструкциями, регламентами организации питания –
базы практики, стандартами чистоты, с учетом
обеспечения безопасности продукции, оказываемой

Любое производство - это зона
повышенного  риска.
Кондитерский цех не является
исключением.  Безопасность
работы  на  определенном
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услуги. оборудовании  в  первую
очередь  зависит  от  его
конструкции,  наличия
сигнализации,  а  также
блокирующих  устройств.
Огромное  значение  имеют
также  навыки  работника,
допущенного  к  управлению
определенным  механизмом.
Поэтому,  прежде  чем
приступить  к  выполнению
своих  служебных
обязанностей,  каждый
работник  проходит
инструктаж  и  подписывает
соответствующую
документацию.  Любой
механизм  должен  проходить
проверку  перед  началом
смены.  Многие  машины,
которые  работают  в
кондитерских  цехах,  имеют
движущиеся  элементы.  Они
должны  быть  ограждены  от
работников.  Механик,  перед
тем  как  запустить
оборудование  в  работу,
включает  его  на  холостом
ходу.  Это  дает  возможность
проверить,  как  работает
двигатель  и  в  каком
направлении  движется
основной  вал.  Его  вращение
должно  осуществляться  в
соответствии  со  стрелкой,
указанной  на  оборудовании.

Во  время  работы  машины  не
должны  перегружаться
продуктами.  Действовать
необходимо  в  соответствии  с
нормативной  документацией.
Ингредиенты  в  оборудование
для  резки  должно
проталкиваться  только  лишь
деревянными
вспомогательными
предметами.  Металлические
аксессуары  могут  стать
причиной  несчастного  случая
(например,  поражение
электрическим  током).
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Работа кондитерского цеха во
многом  зависит  от  того,
насколько  правильно  будет
подобрано  оборудование.
Рациональное  решение  этого
вопроса  дает  возможность
изготавливать  достаточно
широкий  ассортимент
продукции  на  небольшой
площади.  Сегодня  выбор
специального  оборудования
действительно  велик.  Все
зависит от того, какие изделия
будет  предлагать  фирма.  Но
существуют  механизмы,  без
которых не может обойтись ни
один  кондитерский  цех.
Характеристика  миксера,  к
примеру,  имеет  огромное
значение.  Чем  более  мощной
будет эта машина, тем больше
теста  сможет  выдать  цех  за
определенный  промежуток
времени.

6.  Выполнение  задания  (заказа)  по  приготовлению
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента  в  соответствии  заданием  (заказом)
производственной программой кухни ресторана.

В  горячем  цехе
осуществляют  тепловую
обработку  продуктов  и
полуфабрикатов,  парят
бульоны,  приготовляют  супы,
соусы  гарнир,  вторые  блюда,
выпекают  мучные  кулинарные
изделия,  а  также  выполняют
тепловую обработку продуктов.
В  процессе  технологической
обработки   сырье  не  только
подвергают сортировке,  мойке,
очистке  и  тепловой обработке,
но,  комбинируя  различных
виды сырья и полуфабрикатов,
получают  сложных  блюда,  в
состав  которых  входит  иногда
несколько  десятков  различных
продуктов.

7.  Подготовка  к  реализации  (презентации)  готовых
горячих  блюд,  кулинарных  изделий, закусок
(порционирования  (комплектования),  сервировки  и
творческого  оформления супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  для  подачи)  с  учетом
соблюдения выхода  порций,  рационального
использования  ресурсов,  соблюдения  требований  по
безопасности готовой продукции

Приготовление  сложных
полуфабрикатов  требует  от
повара  определенных  навыков
(Организовывать  и  вводить
процессы  приготовления,
оформления  и  подготовки
реализации  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента),  с
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учетом  (потребностей
различных  категорий
потребителей,  видов  и  форм
обслуживания)  и  знаний
(рецептур,  кулинарного
назначения  отдельных  сортов
мяса,  ассортимента  рыбного
сырья  рыбного  сырья  и  его
характеристик).  Приготовления
горячих блюд включает в  себя
закусок  приготовления,
оформления  и  подготовки
реализации  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента  с
учетом  потребностей
различных  категорий
потребителей,  видов  и  форм
обслуживания,  использование
дополнительных  ингредиентов
для улучшения внешнего вида,
вкуса, консистенции и качества
готового изделия.

8. Упаковка  готовых  горячих  блюд,  кулинарных
изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

Классификация  –  это
разделение  множества
объектов на подмножества по
сходству  или  различию  в
соответствии  с  принятыми
методами.
Ассортимент  –  это  перечень
блюд, напитков, кулинарных и
кондитерских  изделий,
реализуемых на предприятиях
общественного  питания  и
предназначенных  для
удовлетворения  запросов
населения.
Блюда,  кулинарные  изделия
различают  по  следующим
признакам:
-по виду используемого сырья
(картофель,  яйца,  мясо,  дичь,
рыба.);
-по  характеру  потребления
(закуски,  супы,  напитки);
-по  консистенции  (жидкие,
густые,  вязкие.);
-по  температуре  подачи
(холодные,  горячие,
охлаждённые, замороженные);
-по  способу  приготовления
(жареные,  тушёные,
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запечённые,  отварные);
-по назначению (для детского,
диетического  питания  и
другие.)

9. Организация  хранения  готовых  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  на  раздаче  с  учетом
соблюдения  требований  по  безопасности  продукции,
обеспечения требуемой температуры отпуска.

Качество  продукции
практически  стало
определяющим  критерием
надежности  партнера  —
одного  из  основных  условий
успешного ведения бизнеса.
Обеспечение  качества
продукции  поставлено  в  ряд
важных  экономических
проблем для всех стран мира.
С различными аспектами этой
проблемы  в  той  или  иной
степени  связана  работа
нескольких  сотен
международных организаций.
Качество — это совокупность
свойств  продукции,  услуг
процесса,  обусловливающих
их пригодность удовлетворять
определенные  потребности  в
соответствии  с  их
назначением.

10. Самооценка качества выполнения задания (заказа),
безопасности  оказываемой  услуги  питания  (степень
доведения  до  готовности,  до  вкуса,  до  нужной
консистенции,  соблюдения  норм закладки,  санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования,
условий хранения на раздаче и т.д.).

Качество  оказывает  влияние
на главные показатели работы
предприятий:  рентабельность,
долю  на  рынке,  перспективы
производства и др. Но степень
этого влияния заметно зависит
от  того,  как  определена
очередность  внедрения
мероприятий  по  улучшению
качества.
Повседневный  контроль
качества  выпускаемой
продукции  на  каждом
предприятии  общественного
питания  осуществляется
бракеражной комиссией.  В ее
состав  в  крупных
предприятиях входят директор
или  его  заместитель,
заведующий  производством
(заместитель),  инженер-
технолог,
высококвалифицированные
повара,  кондитеры,  имеющие
право  личного  бракеража
пищи,  повар-бригадир,
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санитарный  работник  или
член  санитарного  поста
предприятия  общественного
питания,  работник
технологической  лаборатории
(при наличии технологической
лаборатории).  В  небольших
предприятиях  в  состав
бракеражной  комиссии
входятруководитель
предприятия,  заведующий
производством  или  повар-
бригадир,
высококвалифицированный
повар  или  кондитер,  член
санитарного поста.
Председателем  бракеражной
комиссии  может  быть
руководитель  предприятия
или  его  заместитель,
заведующий  производством
(заместитель)  или  инженер-
технолог.
В  работе  бракеражных
комиссий  принимают  участие
представители  профсоюзной
организации  предприятия
общественного  питания;
представители  профсоюзной
организации  обслуживаемого
предприятия,  учреждения или
учебного  заведения,  члены
группы  народного  контроля
предприятия  общественного
питания  и  обслуживаемого
производственного
предприятия.  Состав
бракеражной  комиссии
утверждается  приказом  по
предприятию.
Перед проведением бракеража
продукции  общественного
питания  члены  бракеражной
комиссии  (или  работник
лаборатории)  должны
ознакомиться  с  меню,
рецептурой  блюд  и  изделий,
калькуляционными
карточками  или
прейскурантом,  технологией
приготовления  блюд
(изделий),  качество  которых
оценивается,  а  также  с
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показателями  их  качества,
установленными
нормативными документами.
Бракеражная комиссия в своей
деятельности  руководствуется
Положением  о  бракераже
пищи  в  предприятиях
общественного  питания,
нормативными  документами
— сборниками рецептур блюд
и  кулинарных  изделий,
технологическими  картами,
требованиями  к  качеству
полуфабрикатов,  готовых
блюд  и  кулинарных  изделий,
ТУ, прейскурантами.
Комиссия  проверяет  каждую
партию  готовых  изделий,
напитков и полуфабрикатов до
начала  реализации  в
присутствии
непосредственного  их
изготовителя.  Порционные
блюда  периодически
контролируют  заведующий
производством  или  его
заместитель, повар-бригадир в
течение рабочего дня.

11.  Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов
высокой степени готовности к хранению (охлаждение
и  замораживание  готовой  продукции  с  учетом
обеспечения ее безопасности), организация хранения.

Приготовление  сложных
полуфабрикатов  требует  от
повара определенных навыков
(Организовывать  и  вводить
процессы  приготовления,
оформления  и  подготовки
реализации  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента),  с
учетом  (потребностей
различных  категорий
потребителей,  видов  и  форм
обслуживания)  и  знаний
(рецептур,  кулинарного
назначения  отдельных  сортов
мяса,  ассортимента  рыбного
сырья  рыбного  сырья  и  его
характеристик).
Приготовления  горячих  блюд
включает  в  себя  закусок
приготовления,  оформления и
подготовки  реализации
горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного
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ассортимента  с  учетом
потребностей  различных
категорий  потребителей,
видов  и  форм  обслуживания,
использование
дополнительных ингредиентов
для  улучшения  внешнего
вида,  вкуса,  консистенции  и
качества готового изделия

12.Консультирование потребителей, оказание им 
помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной 
терминологии.

Процесс  обслуживания  в
общественном  питании  -  это
совокупность  операций,
выполняемых  исполнителем
при  непосредственном
контакте с потребителем услуг
при  реализации  кулинарной
продукции  и  организации
досуга.
Метод  обслуживания
потребителей  -  способ,  с
помощью  которого
потребителям  реализуется
продукция.
Раздача  на  предприятиях
общественного  питания
выполняет  функцию
реализации готовых блюд. От
работы  раздаточной  во
многом  зависит  быстрое
обслуживание  посетителей,  а
значит,  повышение
пропускной  способности
торгового  зала  и  увеличение
выпуска  продукции
собственного производства.
Раздача  -  важный  участок
производства,  так как именно
здесь  при  выдаче  готовой
продукции  завершается
процесс  производства.
Нечеткая  работа  раздаточной
может  привести  к  снижению
качества  готовых  блюд  и
ухудшает  обслуживание
посетителей.
Специализированные  раздачи
осуществляют  реализацию  с
прилавков  холодных  закусок,
первых,  вторых,  сладких
блюд,  горячих  напитков.  Эти
прилавки  устанавливают  в
линию  в  определенной
последовательности.
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Специализированные  раздачи
(линейные)  применяются  при
самообслуживании.
В настоящее время серийно не
выпускаются,  но  широко
используются  на
предприятиях  общественного
питания  раздаточные  линии
ЛПС, которые комплектуются
из  прилавков  для подносов  и
приборов,  охлаждаемого
прилавка-витрины  для
холодных  закусок,  прилавка-
мармита  для  первых  блюд,
прилавка-мармита для вторых
блюд,  прилавка  для  горячих
напитков, холодных напитков,
прилавка для хлеба и мучных
кондитерских  изделий,
кассового аппарата и барьера.
В  линию  целесообразно
устанавливать  тележки  с
выжимным  устройством  для
тарелок, стаканов.
Прилавок  для  подносов  и
приборов  выполнен  в  виде
стола,  в  котором  имеются
гнезда  с  шестью  конусными
стаканами  для  столовых
приборов.
Прилавок-витрина  для
холодных  закусок
предназначен  для  выкладки,
кратковременного  хранения  и
выбора  посетителями
холодных  закусок  и
молочнокислых продуктов.
Прилавок-мармит  для  первых
блюд  представляет  собой
мармитную  плиту  с
конфорками,  на  которые
устанавливаются  наплитные
котлы или кастрюли.
Прилавок-мармит  для  вторых
блюд  состоит  из  водяной
бани,  в  которой
устанавливаются  мармитницы
для  вторых  блюд,  гарниров,
соусов.
Прилавок  для  горячих
напитков  предназначен  для
установки  термостатов  с
напитками,  прилавок  для
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отпуска мучных кондитерских
изделий  имеет  две-три  полки
для  установки  лотков  с
нарезанным  хлебом  и
кондитерскими изделиями.
Количество  секций  в  линии
ЛПС  зависит  от  типа
предприятия  общественного
питания и его мощности.
Линия  ЛРКО  предназначена
для  отпуска  комплексных
обедов  в  больших  столовых
при  промышленных
предприятиях,  учебных
заведениях.
В  комплект  линии  входят
мармиты  четырех  типов
емкостью  6,  20,  35  и  60  л,
тележки  с  выжимными
устройствами  для  стаканов,
подносов,  тарелок.
Раздаточное  оборудование
передвижное,  его  можно
использовать непосредственно
в торговом зале независимо от
расположения кухни.
Линия  ЛРКО  позволяет
организовать  островную
раздачу,  что очень важно для
предприятий,  где  кухня
удалена от торгового зала см.
приложение [1] схема 3.
Обслуживают
немеханизированные  линии
один  или  два  повара-
раздатчика  III  разряда.
Основные  рабочие  места
организуются  за  прилавками
для  реализации  первых  и
вторых блюд. Вдоль линии со
стороны  потребителей
имеются  направляющие  для
подносов.  На расстоянии 1  м
от  линии  предусматривается
барьер.
На  предприятиях,  где
используется  современное
секционное  модулированное
оборудование  с
функциональными емкостями,
устанавливается  раздаточная
линия  самообслуживания  ЛС,
выпускаемая  в  четырех
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вариантах (ЛС-А, ЛС-Б, ЛС-В,
ЛС-Г).
Они  различаются  габаритами
функциональных  емкостей.  В
состав  линии  входят:
передвижные  прилавки  для
холодных,  вторых  блюд,
напитков  и  котлы
передвижные  для  первых
блюд.

13. Поддержание визуального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос

Согласно  статье  11
Федерального  закона  от
30.03.1999  №  52-ФЗ  «О
санитарно-
эпидемиологическом
благополучии  населения»
индивидуальные
предприниматели  и
юридические  лица  в
соответствии  с
осуществляемой  ими
деятельностью обязаны в т. ч.
выполнять  требования
санитарного законодательства,
обеспечивать  безопасность
для  здоровья  человека
выполняемых  работ  и
оказываемых услуг.

Требования к раздаче блюд и
кулинарных  изделий  в
организациях  общественного
питания  установлены
вмежгосударственном
стандарте  ГОСТ  30390-2013
«Услуги  общественного
питания.  Продукция
общественного  питания,
реализуемая  населению.
Общие технические условия»,
санитарных  правилах  СП
2.3.6.1079-01  «Санитарно-
эпидемиологические
требования  к  организациям
общественного  питания,
изготовлению  и
оборотоспособности  в  них
пищевых  продуктов  и
продовольственного сырья».

Согласно  пункту  8.1
межгосударственного
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стандарта  ГОСТ  30390-2013
«Услуги  общественного
питания.  Продукция
общественного  питания,
реализуемая  населению.
Общие  технические  условия»
продукцию  общественного
питания  реализуют:
-  в  зале  предприятия
общественного  питания  с
потреблением  на  месте:
методом  самообслуживания
(через  раздаточные  линии,
"шведский  стол",  "салат-бар",
прилавки  и  др.),
-  через  официантов  и
барменов;
-на  вынос  по  заказам
потребителей;
-  через  магазины  и  отделы
кулинарии и столы заказов по
месту  изготовления;
-  вне  предприятия  (в
раздаточных  и  доготовочных
предприятиях  питания,  в
магазинах  (отделах)
кулинарии,  в  собственной
мелкорозничной  сети,  в
других  предприятиях
общественного  питания,  при
оказании  кейтеринга  в  виде
выездного  обслуживания  -
проведения  событийного
кейтеринга,  предоставления
услуг  повара и  официанта  на
дому, доставки организациям,
физическим лицам на рабочие
места, места обучения, на дом,
в  купе  железнодорожного
вагона  и  др.);
-  через  розничную  торговую
сеть.

Продукция  общественного
питания,  находящаяся  на
хранении,  должна
сопровождаться  информацией
об  условиях  хранения,  сроке
годности  данной  продукции
(пункт  8.2
межгосударственного
стандарта ГОСТ 30390-2013).

28



Сроки  хранения  блюд  и
кулинарных  изделий  в
горячем  состоянии  на
мармите,  горячей  плите,  в
термосах,  гастрономических
емкостях,  емкостях  с
подогревом  для  "шведского
стола",  при  температуре  не
ниже  65  °C  не  должны
превышать три часа с момента
их изготовления и расфасовки
(пункт  8.5
межгосударственного
стандарта ГОСТ 30390-2013).

Реализация  продукции
общественного  питания
должна  соответствовать
требованиям  нормативных
правовых актов, нормативным
правовым  и  нормативным
документам,  действующим на
территории  государства,
принявшего  стандарт  (пункт
8.8  межгосударственного
стандарта  ГОСТ  30390-2013).
Нормативным
документом,определяющим
требования  к  раздаче  блюд и
кулинарных  изделий  в
организациях  общественного
питания,  являютсясанитарные
правила  СП  2.3.6.1079-01
«Санитарно-
эпидемиологические
требования  к  организациям
общественного  питания,
изготовлению  и
оборотоспособности  в  них
пищевых  продуктов  и
продовольственного сырья».

14.  Изучение  и  освоение  основных  правил  подачи
горячих супов супов

По  видам  супы  бывают
прозрачными,  заправочными,
молочными  и  сладкими.  В
зависимости  от  температуры
отпуска супы подразделяют на
две  группы:  горячие
(температура подачи – 75 0С)
и холодные (10 – 14 0С). ...

15.  Изучение  и  освоение  основных  правил  подачи
вторых горячих блюд

Вторые блюда подают только
горячими,  поэтому  мелкие
фарфоровые  тарелки  для
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подачи  вторых  блюд
подогревают  до  температуры
40-50  °  С.  Вторые  блюда
можно  подать  и  в
металлической  посуде,  в
котором  горячие  блюда
хорошо  прогреваются.
Некоторые  из  них  готовят  и
подают  в  одном  и  том  же
посуде. На стол его ставят на
подставной тарелке, накрытой
бумажной  салфеткой.
Металлическая посуда сильно
прогревается,  поэтому
официант  должен  принимать
его  только  ручником.  Для
разложения  блюда  сверху
кладут  столовую  вилку  и
ложку  так,  чтобы  их  ручки
выступали за край блюда.

16.  Изучение  и  освоение  основных  правил  подачи
горячих сладких блюд

Для  подачи  горячих  сладких
блюд  используют
индивидуальную  сервировку
стола. Большинство холодных
сладких  блюд  заранее
порционируют  в
индивидуальную  посуду
(десертные  тарелки  или
креманки).  Подают  с  правой
стороны  правой  рукой.
Креманку  ставят  на
пирожковую тарелку с резной
бумажной  салфеткой,  на
которую  кладут  десертную
ложку  ручкой  вправо.
Креманку  или  десертную
тарелку  ставят  на  стол  перед
гостем.  Сладкие  блюда
подают в горячем и холодном
виде.  Температура  подачи
горячих сладких блюд 75 °С

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
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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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